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Uvod: V osnovnih šolah po Sloveniji se prehranjujejo številni otroci, ki jih uvrščamo v ranljivo 
skupino prebivalstva (otroci do 15. leta). Težišče nacionalne in evropske zakonodaje na področju 
varnosti živil je preučiti, določiti in obvladovati tveganja. To je opredeljeno tudi v Resoluciji o 
nacionalnem programu o prehrani in telesni dejavnosti za zdravje 2015–2025. Po uvedbi sistema 
HACCP po letu 2002 se je bistveno spremenil koncept obvladovanja tveganj pri delu v kuhinjah 
osnovnih šol (uvedba notranjega nadzora in koncept usposabljanja). Namen: Namen magistrskega 
dela je oceniti higiensko stanje in vzporedno preveriti znanje zaposlenih v kuhinjah osnovnih šol v 
jugovzhodni Sloveniji v obdobju 2006–2016. Metode dela: Izvedli smo analizo zbranih rezultatov 
mikrobioloških brisov na snažnost iz programskega orodja Orbita Lims za obdobje 2006–2016 
in anketiranje zaposlenih pri delu z živili  v 52 šolah, o znanju na področju higiene živil. Poleg 
tega smo v izbrani osnovni šoli pripravili in izvedli usposabljanje zaposlenih z odvzemom 
mikrobioloških brisov na snažnost. Rezultati: Izsledki raziskave so pokazali, da je higiensko 
stanje kuhinj osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji zadovoljivo z občasnimi izjemami; da je sistem 
usposabljanja zaposlenih in njihovo znanje zadovoljivo; da je bila zastavljena intervencija v izbrani 
problematični kuhinji primerna in uspešna. Razprava in zaključek: Zaposleni v kuhinjah osnovnih 
šol v jugovzhodni Sloveniji izpolnjujejo zastavljene zakonske zahteve in cilje na področju 
higienskega stanja in znanja zaposlenih pri delu z živili. Za celovitejšo oceno stanja bi morali 
opraviti raziskavo v širšem obsegu in izboljšati odzivnost respondentov. 









Introduction: There are many children in primary schools in Slovenia who are in the vulnerable 
group (children under 15). The focus of national and European legislation on food safety is to 
examine, identify and manage risks, which is also defined in the Resolution on the National 
Program on Diet and Physical Activity for Health 2015. After starting of the HACCP system 
after 2002, the concept of risk management at work in primary schools' kitchen was 
significantly changed (the introduction of internal control and the concept of training). Purpose: 
The purpose of the master's research is to evaluate hygienic situation and the knowledge of the 
employees of primary schools in south eastern Slovenia from 2006 to 2016. Methods: We used 
three cross-cutting methods: Analysis of the results of swabs of cleanliness from the Orbita 
Lims software tool for the period between 2006 and 2016, a validated questionnaire in 52 
schools focused at checking the knowledge on safe food handling and preparing and 
implementing the training for employees in selected primary school with the removal of swabs 
on cleanliness. Results: The results of the study showed that the hygienic condition based on 
the results of microbiological swabs on the primary school kitchen gardens in south-eastern 
Slovenia is satisfactory with sporadic exceptions and that the training and knowledge system is 
satisfactory and that the intervention in the selected problem kitchen suitable and successful. 
Discussion and conclusion: Employees in the kitchens in primary schools in south-eastern 
Slovenia meet the legal requests, in the field of hygiene and knowledge. For a more 
comprehensive assessment of the situation, a broader survey should be carried out and the 
responsiveness of the respondents improved. 
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SEZNAM UPORABLJENIH KRATIC IN OKRAJŠAV 
 
    CFU             Kolonijsko število (angl. colony forming unit) 
ČNB Črevesno nalezljive bolezni 
 





Dobra proizvodna praksa 
 
Svetovna organizacija za prehrano in kmetijstvo (angl. Food and 
Agriculture organization) 
 
EFSA Evropska agencija za varno hrano (angl. European Food Safety 
Authority) 
 
ECDC Evropski center za preprečevanje in obvladovanje bolezni (angl. 






Preventivni sistem za analizo tveganja in ugotavljanje kritičnih 
kontrolnih točk (ang. Hazard Analysis Critical Control Point) 
 
Kritična kontrolna točka 
 
MIZŠ Ministrstvo za izobraževanje in šport 
NIJZ Nacionalni inštitut za javno zdravje 
 
NLZOH Nacionalni laboratorij za zdravje, okolje in hrano 





Laboratorijsko informacijsko programsko orodje za obvladovanje in 




















Resolucija o nacionalnem programu o prehrani in telesni dejavnosti za zdravje 2015–2025 
(Resolucija, 2015), ki jo je leta 2015 sprejel Državni zbor Slovenije, poudarja, da je visoka 
raven varovanja človekovega življenja in zdravja eden temeljnih ciljev živilske zakonodaje. 
Bolezni, ki se posredno ali neposredno prenašajo z živali na človeka (zoonoze), zato 
predstavljajo poseben vidik javnega zdravja. Med okužbami s hrano sta na evropski ravni 
najpogostejši kampilobakterioza in salmoneloza Naraščajo tudi listerioza in okužbe z 
verotoksično E. coli (EFSA, ECDC, 2015). Vedno pogostejši vzrok okužb/zastrupitev s hrano 
predstavljajo virusi. Leta 2016 so bili odgovorni za 21,5 % vseh izbruhov v evropskem prostoru 
(EFSA, ECDC, 2017). Varnost živil ne sme biti odločujoč dejavnik za neenakost pri zdravju 
ljudi. Po našem mnenju je učinkovit nadzor nad varnostjo živil  mogoče zagotoviti le s stalnim 
izvajanjem ukrepov za spremljanje in preprečevanje izbruhov nalezljivih bolezni, povezanih s 
hrano, še posebej zaradi varovanja občutljivih populacijskih skupin (starejši, nosečnice, otroci 
in imunsko oslabljeni), pri katerih so izbruhi pogostejši in zapletenejši. 
V letu 1963 je bilo ustanovljeno in sprejeto mednarodno medvladno telo – t. i. komisija Codex 
Alimentarius – CAC Organizacije združenih narodov za prehrano in kmetijstvo (FAO) ter 
Svetovne zdravstvene organizacije (WHO) – s 186 članicami z namenom sprejeti in uskladiti 
minimalne mednarodne prehranske standarde za varovanje zdravja potrošnikov in zagotoviti 
poštene trgovinske prakse. Gre za zbirko neobvezujočih standardov, smernic in kodeksov 
ravnanja v povezavi z osnovno človekovo dobrino – s hrano/z živili. Področja, ki jih 
ustanovljeno telo pokriva, so: bolezni, ki se prenašajo s hrano, higiena živil, nove tehnologije v 
živilstvu, mikrobiološka tveganja, kemična tveganja, novi standardi o živilih, protimikrobna 
odpornost in prehranske verige, zoonoze in okolje ter vidik prehranske varnosti (FAO, 2018). 
Glavni cilji živilske zakonodaje so omenjeni v delu, ki je opredeljen v Uredbi Evropskega 
parlamenta in Sveta (ES) št. 178/2002 o določitvi splošnih načel in zahtevah živilske 
zakonodaje, ustanovitvi Evropske agencije za varnost hrane in o postopkih, ki zadevajo varnost 
hrane. Po Uredbi (ES) št. 852/2004 o higieni živil morajo nosilci živilske dejavnosti (NŽD) 
zagotoviti, da vse stopnje proizvodnje, predelave in distribucije hrane, ki so pod njihovim 
nadzorom, izpolnjujejo ustrezne higienske zahteve, določene v tej uredbi. Gre predvsem za 
izpolnjevanje splošnih in posebnih higienskih zahtev iz njenega 4. člena ter za vzpostavitev, 
izvajanje in vzdrževanje stalnih postopkov, ki temeljijo na načelih HACCP. Na podoben način 
obveznost NŽD glede zagotavljanja varnosti živil določa tudi nacionalni predpis, tj. Zakon o 
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zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili (ZZUZIS). 
Izvajanje postopkov na načelih HACCP ob izpolnjevanju splošnih in posebnih higienskih 
zahtev iz 4. člena Uredbe (ES) št. 852/2004 omogoča prepoznavanje mikrobioloških, kemičnih 
in fizikalnih tveganj, ki lahko predstavljajo škodo za zdravje ljudi, izvajanje potrebnih ukrepov 
in vzpostavitev stalnega nadzora na tistih mestih (kritičnih kontrolnih točkah) v proizvodnji in 
prometu živil, na katerih se tveganja lahko pojavijo (NIJZ, 2009). 
Ključno zakonodajo s področja higiene živil, ki se nanaša na vse stopnje proizvodnje, predelave, 
distribucije in dajanja živil v promet, ki so namenjena prehrani ljudi, predstavljajo: 
̶ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 178/2002 z dne 28. januarja 2002 o 
določitvi splošnih načel in zahtevah živilske zakonodaje, ustanovitvi Evropske agencije 
za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo varnost hrane z dopolnitvami; 
̶ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 852/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
higieni živil z dopolnitvami; 
̶ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 853/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
posebnih higienskih pravilih za živila živalskega izvora z dopolnitvami;  
̶ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 854/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
določitvi posebnih predpisov za organizacijo uradnega nadzora proizvodov živalskega 
izvora, namenjenih za prehrano ljudi z dopolnitvami;  
̶ Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) št. 882/2004 z dne 29. aprila 2004 o 
izvajanju uradnega nadzora, da se zagotovi preverjanje skladnosti z zakonodajo o krmi 
in živilih ter s pravili o zdravstvenem varstvu živali in zaščiti živali z dopolnitvami;  
̶ Uredba (EU) št. 1169/2011 Evropskega Parlamenta in Sveta z dne 25. oktobra 2011 o 
zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom; 
̶ Zakon o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili 
(ZZUZIS).  
Na področju živil zakonodaja jasno določa, da so proizvodni prostori ločeni na čiste in nečiste 
dele. Čisti deli proizvodnje so namenjeni tvegani pripravi in obdelavi živil, shranjevanju 
polpripravljenih proizvodov, čisti posodi in pripomočkom. Med visoko tvegano območje 
živilskega obrata sodijo prostori, v katerih se proizvaja in predeluje nezaščitena živila ali 
surovine, ki so neposredno namenjene porabniku. V nečistem delu proizvodnje so prostori za 
sprejem, skladišča za izdelke in surovine pred obdelavo, pomivalnice, pralnice, skladišča za 
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čistila, sanitarni prostori, prostori za začasno zbiranje odpadkov in prostori za tehnično 
vzdrževanje (Likar, 2002).  
 
Glavni ukrep za preprečevanje izbruhov, povezanih s hrano, je poleg učinkovitega sistema 
zagotavljanja varnosti živil pri NŽD predvsem stalen in reden uradni nadzor nad živili, ki mora 
temeljiti na analizi dejavnikov tveganja ter dobrem medresorskem sodelovanju vseh ustanov na 
tem področju. Treba je zagotoviti dostop do rezultatov državnih monitoringov ter redno 
obveščanje strokovne in splošne javnosti o rezultatih uradnega nadzora. Z vidika oseb, ki pri 
svojem delu prihajajo v stik z živili, pa so ključni zdravje, obveščenost, izobraženost in 
usposobljenost za zagotavljanje varne in kakovostne hrane (Resolucija, 2015; Pravilnik, 2003 
in 2009). 
Pri preprečevanju okužb in zastrupitev z živili je najpomembnejše dosledno izvajanje osebne 
higiene in higienskih postopkov pri delu z živili v vseh fazah pridelave, priprave in distribucije 
hrane (»od vil do vilic«). Pri tem ima osrednjo vlogo zaposleni pri delu z živili (NIJZ, 2016a). 
V okviru upoštevanja načel dobre higienske prakse (DHP) in dobre proizvodne prakse (DPP) 
so bistveni element varnega dela z živili človek – delavec in njegova doslednost, pripravljenost 
za izobraževanje, osebnostni profil itn. Človek kot dejavnik tveganja v sistemu HACCP 
predstavlja še eno tveganje, t. i. »človeški faktor«, ki se pogosto premalo upošteva ali se ga 
preprosto pozabi upoštevati. Kot ugotavlja Jevšnikova (2008), je žarišče pomanjkljive varnosti 
živil premalo izobražen, usposobljen, motiviran in/ali zadovoljen človek. Izkaže se, da je treba 
človeka, ki vstopa v procese dela z živili, obravnavati enakovredno kot druge dejavnike tveganj.  
Načela sistema HACCP so opredeljena v Uredbi o higieni živil Evropskega parlamenta in Sveta 
št. 852/2004 z dne 29. aprila 2004. Ta opiše sistem HACCP kot instrument, ki pomaga 
proizvajalcem živil dosegati višji standard varne hrane. Značilnosti sistema HACCP kot 
predpisanega orodja za zagotavljanje varnosti živil so: transparentnost, preventivni mehanizmi 
nadzora na kritičnih mestih tehnološkega procesa in jasno definirane odgovornosti 
posameznika v sistemu (Jevšnik, 2008). Omenjena uredba navaja tudi zahtevo po usposabljanju 
zaposlenih pri delu z živili. NŽD oziroma odgovorna oseba v podjetju mora zagotoviti, da so 
zaposleni pri delu z živili ustrezno usposobljeni in da so vse zahteve nacionalne zakonodaje 
glede programov usposabljanja izpolnjene (Uredba (ES), 852/2004). Po Zakonu o zdravstveni 
ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili lahko v proizvodnji in prometu 
z živili delajo le osebe, ki imajo ustrezno strokovno znanje in izpolnjujejo osnovne zahteve 
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osebne higiene. Delavci, ki prihajajo pri delu v stik z živili, se morajo stalno usposabljati, za 
kar so dolžne poskrbeti pravne in fizične osebe, ki se ukvarjajo s proizvodnjo in prometom živil.  
Med pripravo, shranjevanjem, delitvijo in transportom je hrana izpostavljena biološkim, 
kemijskim in fizikalnim dejavnikom tveganja. Neustrezno ravnanje s hrano, zlasti 
neupoštevanje temperaturnih pogojev, omogoča preživetje in razmnoževanje 
mikroorganizmom ter tvorbo toksinov. Če človek kontaminirano hrano zaužije, lahko pride do  
okužbe ali zastrupitve s hrano. Da bi se temu izognili, moramo upoštevati vsa načela DHP in 
DPP, ki sta hkrati predpogoj za uspešno in učinkovito vzpostavitev sistema HACCP (Raspor, 
2002). 
Pomembno je redno izvajanje splošnega in usmerjenega ter delovnemu mestu in zahtevnosti 
dela prilagojenega izobraževanja/usposabljanja zaposlenih v živilski dejavnosti o 
preprečevanju okužb in zastrupitev z živili.  
NŽD morajo zagotoviti: 
̶ da nadzorujejo osebe, ki delajo z živili, jim dajejo navodila in/ali jih usposobijo v 
zadevah higiene skladno z zahtevnostjo njihovega dela; 
̶ da so osebe, ki so odgovorne za razvoj in vzdrževanje za izvajanje ustreznih 
smernic, primerno usposobljene za uporabo načel HACCP; 
̶ da so izpolnjene potrebne zahteve glede nacionalne zakonodaje, navezujoč se na 
programe usposabljanja za osebe, ki delajo v določenih živilskih sektorjih (Uredba 
(ES), 852/ 2004). 
Izvajalec usposabljanja:  
̶ se mora prepričati, da zaposleni razume vsebino usposabljanja (npr. z 
delavnico, s testiranjem oz. z izvedbo ustrezne evalvacije); 
̶ mora pojasniti, da je nosilstvo oz. klicenoštvo (črevesno nalezljivih bolezni – 
(ČNB)) zaposlenih, ki delajo z živili, lahko le trenutno, prehodno stanje; 
̶ preprečiti stigmo, tj. obrazložiti vzroke in posledice ter podati ustrezna vodila 
ob nosilstvu (ČNB) pri ljudeh.  
Izvajalec usposabljanja zaposlenih, ki pri delu prihajajo v stik z živili, mora biti strokovno 
usposobljena oseba oz. ustanova, npr. Nacionalni laboratorij za zdravje, okolje in hrano 
(NLZOH) (NIJZ, 2016a). Vodje kuhinj morajo organizirati izobraževanje o higieni živil za 
osebje kuhinje. O tem je treba voditi evidenco (Knezić et al., 2010). Osebje usposabljamo s 
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ciljem upoštevanja higienskih zahtev pri proizvodnji, ravnanju z živili in pri njihovi prodaji. 
Postopki izobraževanja in usposabljanja, zdravniški pregledi, osebna higiena, ravnanje z 
delovno obleko, obveščanje o obolenjih, prehrana na delu, prepoved kajenja ter obnašanje 
delavcev in serviserjev v prostorih kuhinje morajo biti v sistemu HACCP jasno opredeljeni 
(Sraka - Šadl, 2002). Izsledki raziskave, ki jo je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in 
prehrano izvedlo septembra 2015, kažejo, da v preskrbo z varno hrano zaupa 39 %, ne zaupa 
pa ji 33 % respondentov, neopredeljenih je 28 %. Le slaba petina (18 %) porabnikov se strinja 
s trditvijo, da je hrana danes varnejša kot nekoč. Da so na področju prehrane prednosti uporabe 
novih tehnologij in globalizacije večje od tveganj, soglaša 36 % respondentov, s trditvijo, da je 
označba na izdelku vir vseh potrebnih informacij o živilu, pa se strinja 27 % respondentov. V 
raziskavi je sodelovalo 710 naključno izbranih polnoletnih prebivalcev Slovenije (MKGP, 
2015). 
Po uradnih podatkih Ministrstva za izobraževanje, znanost in šport je bilo v šolskem letu 
2015/16 v Sloveniji 452 matičnih oz. skupaj s podružnicami 771 osnovnih šol. Večina zavodov 
(84 %) ima lastno pripravo hrane – kuhinjo, preostali (16 %) pa zunanjega ponudnika. Če 
vzamemo pod drobnogled izobrazbeno sestavo kuharskega osebja v vzgojno-izobraževalnih 
zavodih v Sloveniji, ima poklicno izobrazbo kuharja 60 % vodij kuhinje, tehnično izobrazbo 24 %, 
2 % kuharjev ima končano višjo izobrazbo, 1 % kuharjev pa je brez gostinske izobrazbe. Preostali 
poklici, ki se še pojavljajo, so: gastronomski tehnik, organizator poslovanja v gostinstvu, slaščičar, 
administrativni tehnik, gimnazijski maturant in organizator prehrane. V šolskem letu 2016/17 se 
je vsaj enega izobraževanja oz. usposabljanja udeležilo 66 % vodij kuhinje, v obdobju zadnjih 
treh let pa slaba petina (19 %) vodij kuhinje. 15 % vodij kuhinje se vsaj 3 leta ni udeležilo 
usposabljanja. Vodje kuhinj, ki so se udeležili usposabljanj, so se najpogosteje izobraževali na 
temo sistema HACCP (30 %), dietne prehrane (25 %), alergenov v prehrani (9 %), zdrave 
prehrane (8 %), varne hrane (7 %) ter rib in ribjih jedi v prehrani (6 %). Najpogosteje so bili 
organizatorji usposabljanj NLZOH ali NIJZ, srednje šole za gostinstvo in turizem, Slovensko 
društvo za celiakijo, znotraj zavodov pa so bila v določenih primerih organizirana tudi interna 
izobraževanja (NIJZ, 2017). 
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1.1 Teoretična izhodišča 
Po ugotovitvah številnih raziskav je zagotavljanje varnih živil najbolj problematično v enotah 
njene priprave in distribucije, še posebej v malih in srednje velikih podjetjih (Karalis, Gupta, 
2001; Walker, Jones, 2002; Walker et al., 2003; Walczak, Reuter, 2004; Sun, Ockerman, 2005; 
Jevšnik et al., 2007; Afolaranmi et al., 2015). 
Med higienskimi kršitvami pri delu z živili pogosto izpostavljajo pomanjkljivo umivanje ali 
celo opustitev umivanja rok po uporabi sanitarij, uporabo nenamenskega delovnega pribora in 
nedosleden nadzor nad temperaturami v hladilnih napravah (Walker et al., 2003). Henroid in 
Sneed (2004) navajata, da si približno tretjina zaposlenih v šolskih kuhinjah v ZDA ne umije 
rok vedno, kadar je to potrebno. Tako so roke zaposlenih pri delu z živili lahko ključni vektor 
prenosa povzročiteljev bolezni, povzročenih s hrano, zaradi nezadostne in/ali pomanjkljive 
osebne higiene ali navzkrižnega onesnaženja (Setiabuhdi et al., 2007). 
Namen študije, ki je zajela kuhinje javnih šol v devetih mestih Brazilije, je bil pri osebju in 
vodstvu šol ugotoviti kritičnost do zaznavanja tveganj v kuhinjskih prostorih oz. procesih, ki 
lahko pripeljejo do okužb in/ali zastrupitev s hrano. Izkazalo se je, da ima velik vpliv na 
zaznavanje tveganja pri zaposlenih pogostost usposabljanja. Pri tistih zaposlenih, ki se redno oz. 
vsako leto udeležujejo usposabljanj, je bila zaznavnost tveganja na višji ravni. Iz tega sledi, da bi 
bilo zakonsko določeno usposabljanje (pogostost in vsebina) nujno za zagotavljanje varnosti živil 
v kuhinjah šol. To se zdi še toliko bolj smiselno, če pomislimo, da je bilo v zadnjih petih letih v 
Brazilskih šolah 330 izbruhov okužb in/ali zastrupitev s hrano (Soares et al., 2012). 
Usposabljanje na področju varnosti in kakovosti živil se za zaposlene v večjih živilskih obratih 
običajno izvaja 1-krat letno. Usposabljanje zaposlenih izvaja interno osebje z ustreznimi 
strokovnimi referencami (kar ustrezno izkazujejo), po potrebi pa v sodelovanju z zunanjo 
ustanovo, ki se priporoča 1-krat na dve leti (npr. NLZOH). Usposabljanja se običajno končajo 
s testom, in sicer s ciljem evalvacije pridobljenega znanja. V okviru usposabljanja sta za na 
novo zaposlenega ob koncu teoretičnega dela usposabljanja pomembna in ključna tudi ogled in 
spoznavanje delovnega procesa. Fizična kontrola izvajanja postavljenih in določenih navodil se 
je v nekaterih živilskih podjetjih izkazala kot dobra metoda oz. pristop za večjo motivacijo 
zaposlenega. Ta je med usposabljanjem pozornejši, hkrati pa odgovornim osebam daje vzvod, 
s katerim lahko vplivajo na dosledno izvajanje delovnih procesov. Usposabljanje je 
najučinkovitejši način uvajanja in izvajanja sprememb, ker s tem zaposleni spozna higienska 
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pravila za delo, ki ga bo opravljal in ki ga mora učinkovito izvajati v praksi. Učinkovitost dela 
je ključ za uspešnost celotne delovne organizacije podjetja (Čebular et al., 2014). 
Ovca in sodelavci (2017) v raziskavi med bodočimi delavci v živilski dejavnosti ugotavljajo 11 
ovir, ki predstavljajo tveganje za zagotavljanje varnosti živil. Sem sodijo predvsem znanje, 
vedenje, prenos znanja v prakso in ustrezna pridobitev veščin. Avtorji izpostavijo pomanjkanje 
vseživljenjskega učenja in pridobivanja znanja ter veščin po koncu formalnega izobraževanja. 
Vsi delavci, ki so neposredno ali posredno vpleteni v ravnanje in vodenje procesov predelave 
živil, morajo biti primerno usposobljeni za del procesa, ki ga vodijo ali opravljajo – od vodstva 
do vseh delavcev v verigi proizvodnje, predelave, distribucije in prometa hrane oziroma živil 
(Raspor, 2002). 
Kot ugotavlja Ovca (2017)  v svoji doktorski disertaciji glede povezav med formalno izobrazbo 
prihodnjih poklicnih živilskih delavcev na vseh ravneh in zagotavljanjem varnosti živil, nam že 
v otroštvu oz. osnovni šoli vcepijo osnovno znanje in veščine, ki so odločujoči tudi za nadaljnje 
varno ravnanje z živili. Omenja pomanjkljivost srednjega poklicnega izobraževanja glede 
poznavanja sistema o HACCP ter poudarek na obvladovanju predvsem bioloških dejavnikov 
tveganja. Na podlagi izvedene analize učnih načrtov še izpostavi, da so učni cilji, ki so 
usmerjeni v krepitev zavedanja posledic za zdravje porabnika, ob napačnem ravnanju s hrano 
– primerjalno gledano – redki. 
Študija iz leta 2008, ki je pod drobnogled vzela 44 zaposlenih na brazilskih osnovnih šolah, 
govori o ključnih dejavnikih mikrobioloških tveganj in prikazuje stopnjo klicenoštva za 
posamezne nalezljive bolezni, ki so prisotne med zaposlenimi. Raziskava je služila kot uspešna 
metoda za identifikacijo virov zastrupitev s hrano, poleg drugih dejavnikov tveganja, ki so 
lahko vedno prisotni in se med seboj prepletajo (Amaral et al., 2008). 
V raziskavo, ki je bila opravljena v mestnih občinah Natal (Brazilija) glede osebne higiene 
zaposlenih pri ravnanju z živili v kuhinjah šol, je bilo zajetih 27 javnih šol. Poleg anketiranja 
zaposlenih so bili odvzeti tudi brisi na snažnost rok. Raziskava razkrije, da je bilo več kot 74,1 
% respondentov brez ustreznega usposabljanja za njihovo delo. Ugotovljeno je bilo: nizka raven 
splošne higiene objektov in naprav, nezadovoljiva osebna higieno zaposlenih, tj. neurejeni lasje, 
dolgi neurejeni nohti in neprimerna delovna obleka. Rezultati brisov dodatno razkrijejo pogosto 
fekalno kontaminacijo rok, ki je bila ugotovljena pri 55,6 % zaposlenih (Couto et al., 2009). 
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Baş in sodelavci (2006) so v raziskavi primerjali znanje, odnos in ravnanje pripravljavcev hrane 
v Turčiji na področju zagotavljanja varnosti živil. Študija je pokazala, da je pri pripravi hrane 
v turških živilskih podjetjih pogosto prisotno pomanjkanje znanja osnov higiene živil. Izkazana 
je potreba po izobraževanju in povečanju ozaveščanja med tistimi, ki hrano pripravljajo. V 
naslednji študiji so Baş in sodelavci (2007) ugotavljali omejitve za učinkovitost implementacije 
sistema HACCP in programih za varnost hrane v živilskih obratih v Turčiji. Najpogostejše ovire 
v obratih, zajetih v raziskavo, so bile: pomanjkanje znanja o sistemu HACCP, časovna stiska 
zaposlenih, fluktuacija zaposlenih, pomanjkanje motivacije zaposlenih, zapletena terminologija 
in pomanjkanje usposobljenih kadrov. Pomanjkanje razumevanja in znanja o sistemu HACCP 
je bila ena ključnih ovir za njeno izvajanje.  (Baş et al., 2007; Bas et al., 2006).  
Pang in sodelavci (2015) so izvedli presečno študijo glede znanja, odnosa in ravnanja v 
povezavi z umivanjem rok v eni izmed stanovanjskih skupnosti v Singapurju. V zadnjih letih 
se je pogostost driske v Singapurju precej povečala, kar je bil tudi dodaten vzrok za omenjeno 
raziskavo. Študija je potekala od junija do avgusta leta 2013 in je zajela 1.156 gospodinjstev. 
V kar 77 odstotkih so rezultati raziskave pokazali dobro teoretično znanje, kar je veliko več, 
kot so udeleženci dosegli na področju sklopa primernih vedenj in praks (le 31 %). Udeležba 
stanovalcev v študiji pa je bila 80 %. Omenjeno nakazuje, da dobro teoretično znanje ni 
pozitivno vplivalo na visoko motivacijo za dobro higiensko prakso. Kar jasno kaže na velik in 
vsesplošen problem v odstopanju od teoretično pridobljenega znanja, ki je pridobljen, in na 
drugi strani realnega ravnanja s praksami, ki se izkazujejo v realnem življenju. 
V madžarski študiji, v katero so bile zajete kuhinje osnovnih in srednjih šol v okrožju 
Budimpešte (Toth et al., 2016), sta bili izvedeni analiza in primerjava med stopnjo 
pridobljenega znanja in izvajanjem ustrezne higienske prakse pri delu. Namen študije je bil 
preveriti in vzpostaviti ustrezno higieno in ravnanje z živili ter uvesti ustrezen model 
usposabljanja. Preverili so 33 šolskih kuhinj, v katerih je sodelovalo 145 udeležencev. Program 
je trajal šest mesecev; vse kuhinje so imele uveden sistem HACCP. Ustanovljena je bila 
strokovna ekipa s tremi prehranskimi in tremi živilskimi inženirji z več kot 10-letnimi 
delovnimi izkušnjami na tem področju. Teoretično znanje je bilo preverjeno s pomočjo testov, 
v katerih je bilo 34 vprašanj; ravnanje z živili je bilo ovrednoteno s pomočjo metode 
opazovanja, ki se je navezovalo na teoretični del. Primerjava oz. učinkovitost izvedenih 
ukrepov se je opravila pred intervencijo in po njej. Primerjale so se razlike na področju znanja 
in ravnanja z živili na sedmih področjih. Rezultati študije kažejo, da so se delavci bolje izkazali 
predvsem na bazičnih področjih, kot je npr. osebna higiena. Slabši rezultati pa so bili na 
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področjih naročanja, sprejemanja in sledljivosti živil. Po opravljeni intervenciji strokovne ekipe 
se je na nekaterih delih področij evidentno izboljšalo; tako se je npr. za 30 % izboljšalo ravnanje 
zaposlenih na področju skladiščenja živil, 20 % na področju ustreznega označevanja in s tem 
povezane sledljivosti, 10 % področju čistil in čiščenja, 10 % izboljšanje pa je bilo na področju 
ravnanja z odpadki. Tudi na področju teoretičnega znanja se je stanje v povprečju izboljšalo za 
najmanj 10 %, predvsem na delu razumevanja in pomena sledljivosti. V končni fazi je bil namen 
študije pri zaposlenih okrepiti zavedanje in kulturo o pomenu doseganja ustrezne ravni 
prehranske varnosti. 
Petruzzelli in sodelavci (2018) so v Italiji ocenjevali mikrobiološko ustreznost obrokov hrane 
v delilnih kuhinjah. V raziskavo so bili zajeti otroški vrtci ter osnovne in srednje šole v obdobju 
2011–2015. Ugotavljala se je mikrobiološka ustreznost obrokov in higiensko stanje delovnih 
površin, orodja in naprav. V letu 2011 je bilo v raziskavo vključenih 28 vrtcev ter 17 osnovnih 
in 17 srednjih šol. Število analiziranih obrokov je bilo odvisno od samega števila le-teh. 
Izvedenih analiz je bilo 1 do 3 letno na posamezno šolo. Skupaj je bilo analiziranih 620 obrokov 
hrane ter 621 brisov na snažnost delovnih površin in opreme. Brisov rok je bilo odvzetih in 
analiziranih 319. Izsledki študije so pokazali trend naraščanja pozitivnih rezultatov brisov 
površin; bakterije rodu Salmonella in Listeria se niso pojavljale v pripravljeni hrani. Pojav 
bakterije Bacillus cereus v surovi in kuhani zelenjavi je pomenil dodatno skrb in korektivne 
ukrepe ter stalno spremljanje te bakterije, ki tvori toksine in je lahko za zdravje ljudi zelo 
nevarna. V sklepnem delu študije so bili podani kritična ocena rezultatov mikrobioloških analiz 
in predlogi za dodatne higienske izboljšave pri delu v omenjenih kuhinjah. Tako se je znova 
potrdilo, da je sistem HACCP dinamičen proces, ki ga je treba stalno spremljati in obnavljati. 
Mikrobiološka preskušanja čistosti površin so se pokazala kot pomemben dejavnik, ki 
pripomore k večjemu kvantitativnemu nadzoru, kar posledično pomeni večjo varnost predvsem 
za ranljivejše skupine ljudi, med katere spadajo tudi otroci. 
 
Pri vodjih z višjo stopnjo izobrazbe je bilo tudi znanje na višji ravni. O vplivu znanja in 
pridobljenih veščin v povezavi s pojavnostjo koagulaza pozitivnih stafilokokov na rokah 
zaposlenih v kuhinjah šol Camacari na severovzhodu Brazilije govori študija, ki razkrije 
nezadovoljivo raven znanja in nizko raven usposobljenosti glede higienskega rokovanja z živili 
(Soares et al., 2012). Študija je deljena na dva dela. V prvem delu so zaposlene anketirali o 
znanju in veščinah, ki jih potrebujejo pri svojem delu. V drugem delu pa so ugotavljali 
prisotnost koagulaza pozitivnih stafilokokov na rokah zaposlenih. Ugotovili so, da je bilo več 
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kot 92,2 % zaposlenih sicer deležnih ustreznega usposabljanja, vendar je bilo njihovo znanje 
nezadostno in pomanjkljivo. V 53,3 % odvzetih brisov rok zaposlenih so bili potrjeni koagulaza 
pozitivni stafilokoki. Pri tem je treba opozoriti, da rezultati študije neposredno ne kažejo 
povezave med znanjem in veščinami ter prisotnostjo koagulaza pozitivnih stafilokokov na 
rokah zaposlenih. Kažejo pa na pomanjkljivosti pri izvajanju osnovnih higienskih načel med 
zaposlenimi pri njihovem delu. S tem je izkazana potreba po pregledu učinkovitosti zdajšnjega 
sistema usposabljanja in morebitnih nakazanih sistemskih rešitvah, ki bi bile nujne za 
izboljšavo stanja. 
Znano je, da je sistem šolske prehrane v svetu zelo raznolik in povezan predvsem s kulturno-
ekonomskimi vplivi v povezavi s preteklostjo in z družbenimi sistemi, ki so še prisotni v 
posamezni deželi. Kako so sistemi različni, govori tudi študija iz leta 2014, ki je preučevala 
šolski sistem prehrane v eni izmed brazilskih šol, v kateri je delo urejeno nesistemsko oz. 
prepuščeno posameznim lokalnim oblastem. Delo zaposlenih v šolskih kuhinjah je 
razvrednoteno. Opravljajo ga večinoma slabo izobraženi priseljenci, ki izhajajo iz slabih 
socialno-ekonomskih razmer. Stanje še dodatno poslabšujejo nizke plače in velike delovne 
obremenitve zaposlenih (Machado et al., 2014). 
Park in sodelavci (2010) so preučevali, v kolikšni meri so se v Južni Koreji znanje in veščine 
zaposlenih na področju zagotavljanja varnosti živil izboljšali s ciljnim usposabljanjem. Znanje in 
veščine zaposlenih so bili ocenjeni pred programom usposabljanja in po njem. Sestavljeni so bili: 
program za usposabljanje, vprašalniki za ocenjevanje znanja zaposlenih in praktične izvedbe dela 
po zahtevah za varnost živil ter seznam natančno opredeljenih trditev za ugotavljanje odnosa do 
varnosti živil v restavracijah. V študiji je sodelovalo 12 restavracij. Zaposleni so bili razdeljeni v 
dve skupini, in sicer na skupino z izvedenim usposabljanjem in kontrolno skupino brez 
usposabljanja o varnem ravnanju z živili. Znanje zaposlenih skupine z usposabljanjem se je 
bistveno izboljšalo, medtem ko se higiena in ravnanje z živili po usposabljanju nista bistveno 
spremenila. To nakazuje, da je potreben ustrezen model za načrtovanje, izvajanje in za vrednotenje 
programa, ki mora biti prilagojen značilnostim ciljne skupine. Za večjo uspešnost implementacije 
znanja v prakso zaposlenih je treba postaviti bolj eksaktne standarde oz. smernice za oblikovanje 
ustreznih postopkov dela. Ena izmed možnih  metod za izboljšanje znanja zaposlenih o varnosti 
živil v praksi predstavlja kontrolo in usposabljanje zaposlenih na kraju izvedbe delovnega procesa, 




Študija iz leta 2015 govori o znanju in ravnanju na področju higiene živil med pripravljavci in 
prodajalci hrane v osnovnih šolah v severni in osrednji Nigeriji, poudarja pomen higiensko 
pripravljene in ponujene hrane. Študija je pokazala, da je le 21,3 % respondentov pred pripravo 
hrane in po njej vedno izvajalo umivanje rok z milom in vodo. Kar zadeva čiščenje in 
vzdrževanje desk za rezanje pred uporabo in po njej je le 15,5 % prodajalcev hrane opravilo 
čiščenje in vzdrževanje (Tolulope et al., 2015). 
Namen raziskave, ki so jo izvedli Pichler s sodelavci (2014) na Dunaju in ki je trajala od maja 
2011 do januarja 2012, je bil ugotoviti bistvena odstopanja v znanju o higieni živil med 
zaposlenimi pri delu z živili ter med zaposlenimi v restavracijah in gostinskih lokalih. Zaposleni 
v gostinskih lokalih so dosegli podoben rezultat kot zaposleni v restavracijah. Osebe, ki so se 
usposabljale na svojem trenutnem delovnem mestu, so dosegle boljši rezultat kot osebe brez 
usposabljanja na delovnem mestu. Zaposleni, ki so opravili obvezno usposabljanje, so imeli več 
znanja kot tisti, ki niso izvedli usposabljanja na delovnem mestu. Študija je odkrila bistvene 
razlike v znanju glede toplotne obdelave in shranjevanja živil. Raziskava nakazuje, da bi bilo 
treba za boljšo učinkovitost uvesti primerno izobraževalno gradivo v povezavi z varnim 
ravnanjem z živili za različne ciljne skupine; poudarja tudi pomen in potencial obveznega 
usposabljanja zaposlenih na delovnem mestu skladno z evropskimi pravili za izboljšanje 
rezultatov znanja o higieni živil. 
Tan in sodelavci (2013) so izvedli kvalitativno študijo o znanju in praksah osebne higiene med 
zaposlenimi, ki prihajajo v stik z živili v izbranih osnovnih šolah v dolinah Klang in Selangor 
v Maleziji. Študija je bila izvedena pri 25 kuharjih v 12 osnovnih šolah na način poglobljenega 
intervjuja. Največji delež respondentov je bil v starostni skupini od 41 do 60 let (61 %), sledila 
je starostna skupina od 30 do 40 let (24 %), preostali pa so bili mlajši od 30 let. Večina 
respondentov je bila dobro izobražena, najvišja stopnja izobrazbe pa je bila diploma (4 %), 
sledila je srednja šola (64 %), preostali so imeli osnovno šolo (32 %). V času delovne izkušnje 
je imela večina respondentov od 1 do 5 let izkušenj (44 %), sledile so izkušnje z več kot 15 leti 
(24 %) in od 6 let do 10 let (20 %). Preostali respondenti so delali od 11 let do 15 let (4 %) in 
manj kot 1 leto (8 %). Vsi respondenti so pridobili certifikat o usposabljanju za higieno živil.  
Respondenti so bili posneti na digitalnem snemalniku. Poglobljeni intervjuji so potekali na 
podlagi sklopa vprašanj, ki so ga sestavljali trije deli. Del A je bil o demografskih značilnostih, 
del B pa je bil na koncu sestavljen v povezavi z znanjem o higieni živil. V delu C so bila 
postavljena vprašanja v povezavi s higieno živil pri pripravljavcu hrane, povezana z ročnim 
pranjem in uporabo rokavic. Intervju je potekal približno 30 minut na določenem mestu za 
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ravnanje z živili. Rezultati so pokazali, da so imeli respondenti osnovno znanje o osebni higieni, 
predvsem pri umivanju rok (30,7 %) in uporabi rokavic (18,7 %). Določeni med zaposlenimi 
(manj kot  11 %) pa so pokazali tudi dodatno znanje o drugih dobrih osebnih higienskih praksah, 
kot so tiste, ki se nanašajo na uporabo pokrivala za lase, predpasnika, ohranjanje urejenih las, 
čistih nohtov, čistih rok, brez kajenja, urejena in čista delovna obleka. Nadalje je študija 
pokazala, da je le 12 % intervjuvancev primerno opisalo ustrezen postopek umivanja rok. 
Intervjuvanci so vedeli, da uporaba rokavic lahko prepreči neposreden stik z živilom (80 %) in 
zmanjša tveganje kontaminacije s hrano (88 %). Vsi respondenti so se strinjali, da se po 
dotikanju z živalmi ali s poškodovanimi rokami ne smejo dotikati hrane. Študija je pokazala 
potrebo po sistematičnem usposabljanju o dobri higienski praksi zaposlenih na tej šoli. 
Primer izbruha s stafilokokom v šolski oz. vrtčevski kuhinji iz leta 2010 v Sloveniji so podrobno 
opisali in analizirali (Grmek Košnik et al., 2013). Izbruh se je zgodil na eni izmed gorenjskih 
osnovnih šol. Hitro ukrepanje pristojnih služb – takratnega Zavoda za zdravstveno varstvo  Kranj 
in Zdravstvenega inšpektorata Republike Slovenije – je pripeljalo do poučnih zaključkov. Poleg 
retrospektivne kohortne epidemiološke raziskave je bil opravljen terenski ogled kuhinje, sledil je 
odvzem kužnin, brisov na snažnost, izbruhane mase in blata. Rezultati analiz so pokazali prisotnost 
S. aureus, ki je izločal enterotoksin A, prisoten na koži roke zaposlene osebe v kuhinji. Obolelo je 
73 oseb od 374. Največje relativno tveganje je predstavljalo uživanje mesnega sira in krompirjeve 
solate, ki sta bila delno pripravljena dan prej ter hranjena na sobni temperaturi. Pri obravnavnem 
izbruhu se je pojavilo več napak: prisotnost S. aureus na koži delavca, vnaprej pripravljena živila, 
neustrezno hranjena živila in neustrezno rokovanje z živili. V izbruhu je bila dokazana 
epidemiološka povezava izolatov na koži delavca, hrani, izbruhani masi in v blatu.  
Težišče nacionalne in evropske zakonodaje na področju varnosti živil je preučiti, določiti in 
obvladovati tveganja, kar je opredeljeno tudi v Resoluciji o nacionalnem programu o prehrani in 
telesni dejavnosti za zdravje (Resolucija, 2015). Zadnji podatki za šolsko leto 2015/16 kažejo, da 
so zavodi (podatek velja za vse vzgojno-izobraževalne zavode v Sloveniji) v povprečju dnevno 
pripravili 1.029 obrokov, od tega dnevno v povprečju 362 dopoldanskih malic, kar znaša 35 % 
vseh ponujenih obrokov; v povprečju 314 kosil dnevno, kar predstavlja 31 %; v povprečju 145 
zajtrkov dnevno, kar predstavlja 14 %; 172 popoldanskih malic dnevno, kar predstavlja 





Konec leta 2017 je bilo izdano letno poročilo na področju zoonoz, njihovih povzročiteljev in 
izbruhov povezanih s hrano, v letu 2016. Poročilo je pripravila Evropska agencija za varno hrano 
(EFSA) v sodelovanju z Evropskim centrom za preprečevanje in obvladovanje bolezni (ECDC). 
Hkrati je bilo izdano tudi letno poročilo NIJZ glede epidemiološkega spremljanja nalezljivih 
bolezni v Sloveniji v letu 2016. V letu 2016 je v Evropi kampilobakterioza ostala najpogostejša 
prijavljena zoonoza s 6,1-odstotnim povečanjem glede na leto 2015. Nadaljuje se trend pojavnosti 
primerov listerioz (9,3 %) in se povečuje glede na leto 2015 (NIJZ, 2016b). V letu 2016 je bilo v 
Evropi skupno zaznanih 4.786 izbruhov, ki so posledica uživanja hrane in vode, kar je primerljivo 
z letom 2015. Najpogostejši povzročitelj izbruhov s hrano je bila v 22,3 % bakterija iz 
rodu Salmonella, kar predstavlja 11,5-odstotno povečanje glede na leto 2015 in ukinja dolgoletni 
trend padanja. Sledijo bakterijski toksini, Campylobacter in virusi (EFSA, 2016). 
1.1.1 Enterobakterije 
Bakterije iz družina Enterobacteriaceae so pomemben indikator higiene in sekundarne okužbe 
toplotno obdelanih živil. Njihova prisotnost potrjuje fekalno onesnaženje živil; nahajajo se v blatu 
toplokrvnih živali oz. človeka. Prenašajo se z okuženo vodo in po fekalno-oralni poti zaradi 
neprimerne higiene rok. Nekateri psihrotrofni predstavniki te družine se lahko razmnožujejo tudi 
pri nizkih temperaturah v hlajenih živilih večinoma živalskega izvora. Zato njihovo povišano 
število v teh živilih ne kaže na neustrezno hlajenje ali hranjenje živil. To skupino najpogosteje 
uporabljajo za ugotavljanje uspešnosti procesne higiene (Uredba ES 1441, 2007). Enterobakterije 
so lahko tudi pokazateljice slabe kakovosti živil, saj so nekateri predstavniki tudi kvarljivci. V 
skupino enterobakterij spadajo naslednje bakterije: Escherichia coli, koliformne bakterije, Proteus 
spp., Klebsiella, Salmonella. Pri identifikaciji enterobakterij v kuhinjskem objektu gre lahko za t. i. 
»lažno pozitivno« prisotnost (ker so pogosto prisotne na surovi zelenjavi, npr. solati, zaradi načina 
pridelave – uporaba organskih gnojil …). Vedeti moramo, da je surovo zelenjavo (predvsem tisto, 
ki ne gre več v termično obdelavo, npr. listnato in zeljno solato) zelo težko očistiti do te mere, da je 
skladna z merili in mejnimi vrednostmi, ki so povzete po internem Navodilu NLZOH. Kljub temu 




1.1.2 Skupno število mikroorganizmov 
Na skupno število mikroorganizmov v živilu in okolju poleg primarnih surovin in postopkov 
priprave vplivata tudi neustrezno čiščenje in razkuževanje prostorov, opreme, pribora in naprav; 
prav zato obstaja velika možnost naknadnega onesnaženja živil. Povečano skupno število pri 
gotovih jedeh, ki so termično obdelane, pri živilih iz skupin slaščic in delikatesnih jedi kaže 
tudi na nehigienske postopke in razmere na splošno v končni pripravi jedi in na naknadno 
onesnaženje. Živila se morajo hraniti na temperaturi +63 °C ali več, vendar ne več kot dve uri, 
ali pa na temperaturi +5 °C ali manj (upoštevati je potrebno t. i. previdnostni vidik – saj gre za 
ranljivo populacijsko skupino ljudi). Vzrok za preseženo skupno število mikroorganizmov 
lahko predstavljajo tudi dodatek začimb in sladke smetane pri slaščicah s kremo ter neprimerni 
pogoji skladiščenja že gotovih jedi na temperaturi, ki ni dovolj visoka oz. nizka in zato ta 
pospešuje razmnoževanje mikroorganizmov. Obvladovanje skupnega števila organizmov kaže 
t. i. »splošno« kondicijo nekega objekta, ki se v končni fazi izkazuje s pripravo varnih živil oz. 
jedi (MZ, 2008). 
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2 NAMEN MAGISTRSKEGA DELA 
Namen magistrskega dela je oceniti higiensko stanje in vzporedno preveriti znanje o ravnanju z 
živili zaposlenih v kuhinjah osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji od leta 2006 do leta 2016. 
Glede na postavljeno izhodišče so v okviru magistrskega dela predvideni naslednji cilji:  
̶ Analiza rezultatov odvzetih brisov na snažnost v kuhinjah osnovnih šol v 
jugovzhodni Sloveniji za obdobje 2006–2016. 
̶ Izvedba presečne ankete glede znanja in ustreznega ravnanja kuhinjskega 
osebja z živili v kuhinjah osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji. 
̶ Izvedba usmerjenega usposabljanja na temo »Varno delo z živili« pri 
zaposlenih v kuhinji izbrane osnovne šole in evalvacija.  
Prispevek magistrskega dela predstavljata analiza in predstavitev dejanskega higienskega stanja ter 
znanja zaposlenih v kuhinjah osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji. 
Raziskava je utemeljena v številčnosti osnovnih šol v Sloveniji in ranljivosti prebivalstva, ki se v 
tovrstnih objektih dnevno prehranjuje. Dodaten povod nalogi dajejo tudi vsakoletni podatki poročil 
o izbruhih povezanih s hrano Evropske agencije za varno hrano (EFSA) in NIJZ. 
2.1 Hipoteze 
Za namen izvedbe raziskave magistrskega dela smo, upoštevajoč letna poročila EFSA in letna 
poročila NIJZ ter rezultate predhodno izvedenih študij, določili naslednje hipoteze: 
Hipoteza 1: Higiensko stanje v kuhinjah osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji od leta 2006 do leta 
2016 v celoti ne izpolnjuje meril mikrobiološke snažnosti površin. 
Hipoteza 2: Znanje kuhinjskega osebja o varnem delu z živili ne dosega ustrezne ravni, ki naj 




Hipoteza 3: Ustrezna intervencija (z usposabljanjem) v objektu (kuhinji OŠ), ki izkazuje pogosto 
neskladne rezultate mikrobioloških brisov na snažnost, pozitivno vpliva na higiensko stanje, 
merljivo z rezultati brisov. 
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3 METODE DELA 
Oceno higienskega stanja in zagotavljanje varnosti živil v prehranskih obratih smo pridobili s 
sistematičnim pregledom literature v bibliografskih bazah Science Direct, Google Učenjak, 
Scopus, in COBISS.SI. Iskanje v navedenih bazah je potekalo po naslednjih ključnih besedah 
v angleščini: higiena živil - food hygiene, kuhinje osnovnih šol - kitchen in primary school, 
higiena - hygiene, znanje zaposlenih pri delu z živili - knowledge of food handlers.  
Vzorec prvega in drugega dela raziskave predstavlja 52 kuhinj matičnih in podružničnih 
osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji, ki so po Zakonu o šolski prehrani (2013) dolžne 
zagotavljati primerno šolsko prehrano v omenjenih zavodih. Tretji del raziskave pa je potekal 
v izbrani kuhinji osnovne šole. 
3.1 Analiza zbranih rezultatov brisov na snažnost iz 
laboratorijskega programskega orodja Orbita Lims v 
jugovzhodni Sloveniji 
NLZOH smo zaprosili za dovoljenje za vpogled v bazo podatkov rezultatov mikrobioloških 
preiskav odvzetih brisov, ki so bili odvzeti v sklopu notranjega nadzora v posamezni šoli. Rezultati, 
ki jih predstavljamo, so anonimizirani. Na območju jugovzhodne Slovenije, ki ga pokriva NLZOH, 
enota Novo mesto, je bilo od leta 2006 do leta 2016 v notranjem nadzoru higienskega stanja 
osnovnih in podružničnih šol letno vključenih od 45 do 52 kuhinj. V teh letih je bilo tako skupno 
odvzetih 7.615 klasičnih brisov, ki so bili preiskovani na enterobakterije pri 37 °C in SŠMO pri 30 
°C. 2.580 brisov je bilo dodatno odvzetih in preiskovanih na Listeria monocytogenes. V omenjenem 
obdobju je bilo odvzetih tudi 36 brisov rok zaposlenih, ki so bili preiskovani na enterobakterije pri 











Tabela 1: Najpogostejša odvzemna mesta v kuhinjah OŠ na preiskana mikrobiološka parametra 
(razvrščena od najpogostejšega proti najmanj pogostemu); podatki, pridobljeni iz 
laboratorijskega informacijskega sistema Orbita Lims 
 
       Enterobakterije pri 37 °C / Odvzemna mesta        SŠMO pri 30 °C / Odvzemna mesta 
Inoks posoda za pripravo solat Salamoreznica 
PVC-posoda za pripravo solat Žlica, delilna 
Salamoreznica Zajemalka 
Nerjaveča posoda (delitev solate) Nerjaveča skodelica za solato 
Zajemalka Nerjaveča posoda za pripravo solate 
Nož za zelenjavo Skodelica za enolončnico 
Penovka Deska za kuhano meso 
Deska za kuhano meso Skodelica za napitke 
Krožnik plitvi, krožnik za sladico Skleda za pripravo solate 
Prijemalka za solato Vilica, jedilna 
PVC-posoda za sadje Šiba/Metlica 
Osredinili smo se predvsem na rezultate, ki presegajo priporočene vrednosti skupnega števila 
mikroorganizmov (SŠMO) pri 30 °C in enterobakterije pri 37 °C. Pri merilih za ocenjevanje 
ustreznosti mikrobioloških brisov na snažnost smo upoštevali mejne vrednosti, ki veljajo po merilih 
in mejnih vrednostih, ki so povzete po internem Navodilu NLZOH (ta po Pravilniku o posebnih 
ukrepih pri zastrupitvah in infekcijah oseb s hrano in njihovem preprečevanju, Ur. l. SRS iz leta 
1985) in se kot take tudi upoštevajo, kot je prikazano v tabeli 2. 
Tabela 2: Mejne vrednosti (CFU) za Enterobakterije in SŠMO po internem Navodilu NLZOH  
Enterobakterije pri 37 ºC SŠMO pri 30 ºC Ocena 
< 5 < 100 U 
> 5 > 100/pribor NU 
– > 200/delovna površina NU 









3.1.1 Orbita Lims 
Skladno s pooblastili vodstva NLZOH poleg drugih analiz izvaja tudi mikrobiološke preiskave 
odvzetih brisov pogodbenim strankam, med katerimi so tudi osnovne šole v jugovzhodni 
Sloveniji. Orbita Lims je programsko orodje, ki ga NLZOH uporablja kot laboratorijski 
informacijski sistem za celotno verigo svojega dela (od vnosa ponudbe, stranke, naročila, vzorca, 
rezultatov do končnih poročil). V sistemu sta zagotovljeni sledljivost in celotna zgodovina vzorcev 
(slika 1). Laboratorijski informacijski sistem operira na način, da ga ustrezno filtriramo (omejimo) 
pri izboru želenih rezultatov tako, da omejimo posamezen objekt, naročnika, nalogo, tip vzorca 
(pitna voda, živila, sedimenti itn.), obdobje, parameter, vzorčevalca in analitika. Ustrezno lahko 
omejimo tudi status vzorca (v obdelavi, potrjen, zaključen, poročilo, poslano z digitalnim 
potrdilom). 
 






3.2 Validiran anketni vprašalnik, usmerjen v preverjanje znanja o 
varnem ravnanju z živili 
3.2.1 Metoda in raziskovalni pristop 
Uporabljena je bila kvantitativna deskriptivna metoda raziskovanja. Uporabili smo anketni 
vprašalnik, ki smo ga natisnili in po pošti posredovali odgovornim osebam (vodjem kuhinj) na 
osnovnih šolah v jugovzhodni Sloveniji brez predhodnih obvestil oz. povabil k sodelovanju.  
 
3.2.2 Vzorec  
Zaposlenim v skupno 52 šolah kuhinj v jugovzhodni Sloveniji smo po pošti poslali 113 validiranih 
anketnih vprašalnikov z naslovom Znanje zaposlenih v kuhinjskih obratih šol o ravnanju z živili. 
Na vsako šolo smo poslali po dva anketna vprašalnika, na devet večjih šol pa po tri (glede na že 
prej znano število zaposlenih v kuhinjah – pogodbe z NLZOH). Priložnostni vzorec je bil izbran 
neverjetnostno, saj smo poslali vprašalnik le osnovnim šolam na Dolenjskem.  
 
3.2.3 Anketni vprašalnik  
Za pridobivanje podatkov smo uporabili validiran anketni vprašalnik z naslovom Znanje 
zaposlenih v kuhinjskih obratih šol o ravnanju z živili, ki je obsegal 56 vprašanj. Vprašalnik je 
bil povzet po dunajski študiji ter preveden in validiran s pomočjo strokovnjakov na Zdravstveni 
fakulteti, potrdila pa ga je Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin (UVHVVR) v 
letu 2018. Prvi del vprašalnika je oblikovan kot test poznavanja postopkov rokovanja in priprave 
živil (varnost živil in higiena v kuhinjah, osebna higiena in ravnanje z ostanki živil), medtem ko 
vprašalnik v drugem delu vključuje predvsem vprašanja o značilnostih prehranskega obrata 
(kategorizira obrate tudi po velikosti kot manjši, srednji in veliki). Tretji del se nanaša na 
demografske podatke respondentov.  Večina vprašanj je bila opisnega tipa, nekaj pa številskega.  
Zavedali smo se omejitev raziskave, zato je vsak respondent skupaj z vprašalnikom prejel dopis, v 
katerem so bile navedene osnovne informacije o namenu anketiranja in na koga se lahko obrnejo 
ob morebitni nejasnosti. Hkrati je bilo podano tudi jasno navodilo, da naj vprašalnik zaposleni 
rešujejo samostojno in tako prevzemajo odgovornost za svoje odgovore. 
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3.2.4 Statistična obdelava podatkov 
Pridobljene podatke smo najprej vnesli v program Excel ter jih nato uredili in statistično 
analizirali z računalniškim programom SPSS 23.00. Izvedli smo deskriptivno statistično 
analizo. Pri tem smo uporabili naslednje statistične metode: 
 
 frekvenčna porazdelitev odgovorov (absolutne frekvence in strukturni odstotki); 
 aritmetična sredina, standardna deviacija; 
 Levenov test homogenosti varianc;  
 multipla regresija. 
Rezultate smo glede na tip vprašanj testirali s pomočjo  t-testa, pri čemer smo preverjali povezave 
med deležem pravilnih odgovorov (odvisna spremenljivka) in demografskimi podatki kot 
neodvisno spremenljivko (starost, raven izobrazbe, število preteklih usposabljanj, velikosti obrata). 
Odgovore na vprašanja smo točkovno ovrednotili tako, da je bilo skupno možno doseči 46. točk. 
42 vprašanj je bilo tipa pravilno/nepravilno le-ti so prinesli po eno točko, pri ostalih pa je bilo možno 
doseči več kot po eno točko  (skupaj 46 točk). Anketni vprašalnik je del magistrskega dela (Priloga 
1). 
3.3 Priprava in izvedba usposabljanja zaposlenih v izbrani osnovni 
šoli z odvzemom brisov na snažnost 
V ta del je bil vključen izbran objekt oz. kuhinja s spremljajočimi prostori osnovne šole, v kateri je 
bila na podlagi predhodno odvzetih brisov površin ugotovljena pogosta fekalna kontaminacija 
opreme in pribora – prisotnost enterobakterij in SŠMO. Odvzemna mesta brisov na snažnost so bila 
določena avtoritativno glede na presojo strokovnjaka iz NLZOH, na podlagi njegovega znanja in 
izkušenj ter glede na morebitna tveganja v objektu/kuhinji. Ta nabor je bil že vnaprej določen (ker 
gre za pogosto presežene rezultate v preteklosti) kar je razvidno v Poročilu NLZOH o rezultatih 
brisov na snažnost. V izbranem objektu smo izvedli intervencijo z naslednjim vrstnim redom:  
 
1. predhodni odvzem desetih brisov na snažnost s čistih površin; 
2. ciljno usposabljanje; 
3. verifikacija DHP in sistema HACCP, ki jo je opravil NŽD s pomočjo NLZOH; 
4. ponoven odvzem desetih brisov na snažnost na istih čistih površinah. 
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3.3.1 Vzorčenje površin 
Za vzorčenje z brisi smo uporabili sterilne epruvete s 5 ml sterilne fiziološke raztopine. Na notranji 
strani pokrovčka je pritrjena paličica, ki je na koncu ovita z vato. Pri vzorčenju pobrišemo določeno 
površino - 20 cm², tako da bris in smer med vzorčenjem obračamo (izvedemo horizontalno, 
vertikalno in diagonalno brisanje). Nato damo bris nazaj v epruveto s fiziološko raztopino in 
vsebino dobro premešamo (Križanec, 2012).  
3.3.2 Usposabljanje zaposlenih 
Izvedli smo dvourno usposabljanje o higieni živil s preverjanjem znanja za zaposlene v kuhinjah 
osnovnih šol. Obravnavane so bile naslednje teme:  
 Dobra higienska praksa kot osnova in temelj pri delu z živili oz. splošne in posebne zahteve 
za prostore živilskega obrata, kamor sodijo naslednji sklopi: oprema – tehnične in druge 
zahteve, prevoz, zavržki živil – kot nečisti del, oskrba s pitno vodo, osebna higiena, 
usposabljanje zaposlenih, nadzor nad živili, nadzor škodljivcev, čiščenje, umik/odpoklic 
živil in zagotavljanje sledljivosti celotne verige »od polja do mize«. 
 Osnove sistema HACCP (analiza dejavnikov tveganj ter predstavitev vseh preostalih načel 
sistema, namen in smisel določitve kritičnih kontrolnih in kontrolnih točk, ukrepi ob 
odstopanjih, evalvacija dela, verifikacija ter vodenje zapisov in dokumentiranje kot bistveni 
element sledljivosti in zaščite delavca pri svojem delu). 
 Seznanitev s pogostimi mikroorganizmi, ki se pojavljajo v hrani. Pomen poznavanja 
njihovih lastnosti, fiziologije ter patogenosti v kontekstu obvladovanja in prekomernega 
razmnoževanja ter bolezni, ki jih povzročajo. 
Težišče usposabljanja je bila osebna higiena, ki zajema: 
̶ higieno rok; 
̶ uporabo rokavic; 
̶ delovno obleko in obutev; 
̶ zdravstvene zahteve za delavce, ki delajo z živili. 
Ob koncu usposabljanja je sledila tudi praktična demonstracija pravilnega in temeljitega umivanja 
rok. Na koncu je sledil test, s katerim smo med drugim želeli sprožiti večjo motivacijo za pravilno 
izvedbo dela in evalvacijo lastnega dela. 
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3.3.3 Verifikacija spremljajočih programov in sistema HACCP, ki jo 
je opravil NŽD s pomočjo NLZOH 
Verifikacijo je izvedel NŽD s pomočjo NLZOH po naslednjih elementih oz. korakih:  
̶ analiza dejavnikov tveganja;  
̶ zagotavljanje varnosti živil (nabava in prevzem živil, shranjevanje živil, suha skladišča, 
hladilniki, označevanje živil in zalog);  
̶ zagotavljanje sledljivosti/umik živil, priprava živil (rokovanje z živili, križanje čistih in 
nečistih poti); 
̶ izvajanje monitoringa temperatur živil na KKT (toplotna obdelava in ohlajevanje); 
̶ tehnična ureditev obrata, oskrba s pitno vodo, ravnanje z odpadki, čiščenje in 
razkuževanje, nadzor škodljivcev;  
̶ prevoz živil;  
̶ nadzor temperature (preverjanje delovanja termometrov in vbodnega termometra, 
mejne vrednosti, korektivni ukrepi);  
̶ odpoklic – umik živila;  
̶ zaposleni (osebna higiena, zdravstvene zahteve za zaposlene, delovna obleka in obutev, 
usposabljanje zaposelnih); 





Rezultati so predstavljeni v treh sklopih. Analizi laboratorijskih preiskav v obdobju 2006 - 2016 
sledi analiza anketnih vprašalnikov in učinka izvedenega usposabljanja v kuhinjah osnovnih šol 
v jugovzhodni Sloveniji.  
4.1 Analiza zbranih rezultatov brisov na snažnost iz 
laboratorijskega programskega orodja Orbita Lims 
V poglavju Rezultati bomo prikazali posamične rezultate mikrobioloških analiz brisov na snažnost 
po posameznih letih in v kolikšnem odstotku so bili ti neustrezni. Pomemben podatek, ki nam pove 
o ravnanju NŽD v smislu obvladovanja tveganj pri svojem delu, pa so podatki, na katerih mestih 
oz. napravah, opremi in priboru v kuhinjskih objektih so bili rezultati mikrobioloških preskušanj 
neustrezni. 
Rezultate smo pridobili tako, da smo ustrezno filtrirali potrebne spremenljivke (šole, leta, 
analizirani parametri, mejne vrednosti). Najpogostejša odvzemna mesta brisov na snažnost v 
kuhinjah, v katerih so bile presežene vrednosti na analizirana parametra (enterobakterije pri 37 °C 
















Tabela 3: Število (n) odvzetih brisov in število (n) pozitivnih brisov (neustreznih) na snažnost 
za obdobje 2006–2016 v kuhinjah OŠ v jugovzhodni Sloveniji; podatki, pridobljeni iz 






pri 37 ºC 
SŠMO pri 30 
ºC 
Listeria monocytogenes 
 U NU U NU Skupaj 
brisov 
NU 
2006 45 655 648 7 609 18 320 0 
   
2007 49 706 695 11 658 24 322 0 
   
2008 50 722 705 17 695 25 220 0 
   
2009 49 732 709 23 678 29 221 0 
   
2010 50 692 677 15 663 27 222 0 
2011 49 689 679 10 671 29 214 0 
   
2012 51 687 675 12 658 28 217 0 
   
2013 50 686 672 14 649 25 211 0 
   
2014 50 672 662 10 636 29 197 0 
   
2015 52 707 694 13 671 22 221 0 
   
2016 51 667 649 18 610 43 215 0 
Legenda: U - ustrezno, NU - neustrezno 
Tabela 3 prikazuje število odvzetih in neustreznih brisov na snažnost po posameznih letih na 
parametra enterobakterije pri 37 °C in SŠMO pri 30 ºC v kuhinjah matičnih ter podružničnih 
osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji, in sicer za obdobje 2006–2016. Prikazani so tudi rezultati 
odvzetih brisov površin in opreme, analizirani na prisotnost bakterije Listeria monocytogenes, 
katere prisotnost v vseh letih ni bila najdena. SŠMO pri 30 ºC je parameter, ki se analizira pri 
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brisih, ki so bili odvzeti iz čistih delovnih površin oz. opreme, kar pomeni, da je odvzem brisov 
(v t. i. uporabi) na površinah/opremi nesmiseln in je njihov rezultat nereprezentativen. Zaradi 
tega razloga je število brisov na  SŠMO pri 30 ºC manjše od števila brisov na enterobakterije 
pri 37 °C. Skupno v vseh desetih letih je bilo na parameter enterobakterije pri 37 °C preseženih 
150 brisov na snažnost. Rezultati brisov rok zaposlenih v tej raziskavi niso obdelani. 
 
Slika 2: Prikaz  deleža (%) preseženih mikrobioloških parametrov pri brisih na snažnost v 
kuhinjah OŠ v jugovzhodni Sloveniji v obdobju 2006–2016 
Na sliki 2 lahko vidimo sorazmerno enakomeren delež preseženih rezultatov brisov z manjšimi 
odstopanji. V letu 2016 vidimo porast deleža preseženih rezultatov brisov na SŠMO (7,0 %) in 









































4.2 Rezultati anketnega vprašalnika o znanju respondentov o 
varnem ravnanju z živili 
Od 113 anketnih vprašalnikov, ki smo jih poslali po pošti na vseh 52 kuhinj osnovnih šol v 
jugovzhodni Sloveniji, smo dobili vrnjenih 80 anketnih vprašalnikov, kar predstavlja 71% 
odzivnost. Rezultati anket so anonimni, kar pomeni, da ni mogoče prepoznati odgovorov 
posamezne šole oz. posameznika.  
Točke smo sešteli vsem osebam (80), ki so oddale vprašalnik. Povprečno so osebe dosegle 
36,84 točke (mediana 38). Najmanjše število točk, ki so bile dosežene, je bilo 25, maksimalno 
pa 43 točk. Največje možno število točk je bilo 46 točk (toliko je bilo vseh mogočih pravilnih 
odgovorov). 
Tabela 4 : Osnovni statistični podatki anketnega vprašalnika glede zbranega števila točk 
Število  80 
Aritmetična sredina  36,84 
Mediana 38,00 
Koeficient sploščenosti –1,132 
STD-napaka koef. sploščenosti 0,269 
Koeficient asimetrije 1,131 
STD-napaka koef. asimetrije 0,532 
Minimum št. točk 25 
Maksimum št. točk 43 
Koeficient asimetrije je 1,13, kar pomeni, da imamo koničasto razporeditev. Koeficient 









V nadaljevanju smo grafično prikazali rezultate ankete glede izobrazbene sestave respondentov. 
Slika 3: Izobrazbena sestava respondentov 
S slike 3 vidimo, da ima končano srednjo poklicno šolo gostinske smeri 53,8 % respondentov, 
kar je za to delo tudi najprimernejše. Sledijo respondenti s končano srednjo strokovno šolo (27,5 
%), ki so običajno vodje obrata. 
V nadaljevanju smo podrobneje primerjali rezultate ankete s spremenljivko »starost«, in sicer 
smo osebe, ki so se rodile pred letom 1971 (vključno z letom 1971), razvrstili v skupino 





















Legenda: * razlika je statistično značilna 
Slika 4: Vpliv starosti na znanje  zaposlenih respondentov pri delu z živili (povprečna vrednost 
doseženih točk) 
S slike 4 vidimo, da je povprečno vrednost točk pri starejših 37,82, med mlajšimi pa 35,20. 
Statistična značilnost Levenovega testa enakosti varianc je manjša od 0,05. Statistična 
značilnost je 0,022, kar je manj kot 0,05, zato lahko trdimo, da je razlika v številu doseženih 
točk med starejšimi in mlajšimi statistično značilna.  
V nadaljevanju smo podrobneje primerjali rezultate ankete s spremenljivko »delovna doba«, v 
kateri zaposleni opravljajo delo z živili (na različnih delovnih mestih). Tiste, ki delajo več kot 

































Legenda: * razlika je statistično značilna 
Slika 5: Vpliv delovnih izkušenj na znanje zaposlenih respondentov pri delu z živili (povprečna 
vrednost doseženih točk) 
S slike 5 vidimo, da so izkušeni v povprečju dosegli 38,41 točke, manj izkušeni pa 35,34 točke. 
Statistična značilnost je 0,001, kar je manj kot 0,05; to pomeni, da so razlike o znanju med 
izkušenimi in manj izkušenimi statistično značilne. Iz tega sledi, da imajo izkušenejši zaposleni 
v živilski dejavnosti več znanja s področja varnosti živil. 
V nadaljevanju smo podrobneje primerjali rezultate – spremenljivko, ki je merila »delovno 
dobo na istem delovnem mestu« v povezavi z znanjem. Zaposlene smo razdelili v dve skupini, 
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Slika 6: Vpliv delovne dobe na istem delovnem mestu na znanje zaposlenih respondentov pri 
delu z živili (povprečna vrednost doseženih točk)  
Tisti, ki imajo pri istem delu manj kot 10 let delovne dobe, so v povprečju dosegli 36,32 točke, 
drugi pa 37,58 točke. Razlike med tistimi, ki delajo manj kot 10 let na istem delovnem mestu, 
in tistimi, ki delajo več kot 10 let, niso statistično značilne (0,175), kar je več kot 0,05. Omenjen 
rezultat lahko interpretiramo kot manj verjeten (ker ni statistično značilen), kljub temu pa se 
zdi smiseln in logičen. Zaposleni, ki ima daljšo delovno dobo ima za sabo verjetno tudi več 
usposabljanj in pridobljenih izkušenj ter veščin katere smiselno povezuje tudi s teorijo vse to  





































V nadaljevanju smo podrobneje analizirali rezultate v primerjavi s spremenljivko »velikost 
obrata«. Primerjali smo število doseženih točk med srednje velikim in velikim obratom (ta dva 
sta bila zastopana skoraj v celoti, n = 78). 
 
Legenda: * razlika je statistično značilna 
Slika 7: Vpliv velikosti obrata na znanje respondentov  
Več točk so dosegli tisti iz srednje velikih obratov, in sicer 38,33. Statistična značilnost je 0,010, 
kar je manj kot 0,05; to pomeni, da obstajajo statistično značilne razlike pri številu točk med 
tistimi, ki delajo v srednje velikem obratu, in tistim, ki delajo v velikem obratu. Tisti, ki delajo 
v srednjem obratu, v povprečju dosežejo več točk oz. imajo več znanja.  
V nadaljevanju smo preverili, ali obstajajo statistično razlike med tistimi, ki so se udeležili več 
različnih izobraževanj/usposabljanj od začetka delovne dobe, in tistimi, ki so se udeležili 
manjšega števila različnih izobraževanj/usposabljanj. Vprašanje je imelo več možnih 
odgovorov, zato smo morali za vsako enoto pred analizo sešteti, koliko različnih izobraževanj 






























Tabela 5: Pogostost udeležbe respondentov na različnih izobraževanjih na temo varnost živil 
 
Število izobraževanj Porazdelitev (n) Delež (%) 
1 26 32,5 
2 50 62,5 
3 3 3,8 
4 1 1,3 
Skupaj 80 100,0 
Iz tabele 5 vidimo, da se je največ respondentov udeležilo dveh izobraževanj, in sicer 50, kar 
predstavlja 62,5-odstotni delež vseh respondentov. Da smo preverili, ali obstaja povezava med 
doseženimi točkami in številom udeležbe na različnih izobraževanjih, smo uporabili linearno 
regresijo. Tu gre za omejitev metode zaradi zelo majhnega števila oseb, ki so se udeležili treh 
in štirih različnih oblik izobraževanja. Kljub temu jo lahko uporabimo v analizi. Neodvisna 
spremenljivka »izobraževanje«, ki meri število obiskov različnih izobraževanj, pojasni 4,1 % 
variabilnosti odvisne spremenljivke »skupaj točke« (kar je zelo malo, zato analiza tudi zaradi 
prej navedene omejitve ni relevantna). Statistična značilnost je 0,073, torej ne moremo govoriti 
o povezanosti med številom različnih izobraževanj in številom doseženih točk. 
V nadaljevanju smo analizirali povezavo med doseženo izobrazbo in ravnjo znanja, ki so ga 
respondenti izkazali. Zaradi premajhnega števila enot v posamezni skupini smo respondente 
razvrstili v dve skupini. V prvo so razvrščeni tisti brez končane OŠ, s končano OŠ in kuharji    
(n = 50), medtem ko so v drugo skupino razvrščeni tisti s končano srednjo strokovno in z visoko 
šolo (n = 30). Tisti s srednjo šolo ali več so dosegli v povprečju 37,17 točke, medtem ko so tisti 





Slika 8: Vpliv dosežene izobrazbe na znanje respondentov (povprečna vrednost doseženih točk) 
Ali so razlike statistično značilne, smo preverjali s t-testom za dva neodvisna vzorca. Statistična 
značilnost je kar 0,056, kar je več kot 0,05 in pomeni, da ne moremo trditi, da obstajajo 
statistično značilne razlike med znanjem in doseženi izobrazbi. Razlika v povprečnem številu 
doseženih točk oz. znanje je bilo med obema izobrazbenima skupinama minimalno, kar 
nakazuje na že prej pomembna omenjena dejstva o zaposlenih oz. t. i. človeške faktorje ter 
njihove osebnostne lastnosti, motivacijo in pripravljenost za delo. 
Izvedena je bila tudi multipla regresija, s katero smo preverjali, ali lahko s statističnim modelom 
napovemo število doseženih točk – znanje na podlagi spremenljivk (starost, delovne izkušnje, 
izobraževanje), ki smo jih analizirali s t-testom. Iz rezultatov smo izračunali, da je statistična 
značilnost 0,002, kar pomeni, da z 0,2-odstotnim tveganjem trdimo, da vsaj ena neodvisna 
spremenljivka vpliva na odvisno spremenljivko oziroma na število doseženih točk.  
Nadalje smo ugotovili, da je statistična značilnost manjša od 0,05 samo pri dveh izmed štirih 
spremenljivk (kako dolgo delate na trenutnem delovnem mestu in koliko let delate na področju 
priprave živil). Pričakujemo lahko, da če se število let dela na istem delovnem mestu poveča za 
1, se zmanjša skupno število doseženih točk za 0,154, kar pomeni, da več časa, kot bo oseba 
delala pri istem delodajalcu (na istem delovnem mestu), manj točk bo dosegla, kar lahko 
pripišemo padanju motivacije. Če se število let dela na področju priprave živil poveča za eno 






























se jim znanje povečuje. Iz tega sledi, da več časa, kot dela zaposleni pri istem delodajalcu, bolj 
znanje stagnira oz. celo upada, medtem ko na splošno lahko rečemo, da več časa, kot zaposleni 
opravlja delo z živili, več znanja bo pridobil. 
Razliko v doseženem številu točk, bi lahko pripisali tudi fluktuaciji zaposlenih. Pri novem 
delodajalcu se na začetku želi zaposleni bolj izkazati in je bolj motiviran in se bolj trudi pri 
delu. Posledično pa je takšen profil človeka lahko bolj dovzeten za nova znanja in veščine. 
V delu anketnega poglavja je bilo zastavljeno tudi vprašanje v povezavi s količino zavržene 
hrane v OŠ v jugovzhodni Sloveniji. Glede na vrsto hrane so posamezne količine razvidne v 
tabeli 6. 
Tabela 6: Količine zavržkov hrane v kg/teden (ocena) 




(v kg) tedensko 
ZEL … zelenjava (sveža, konzervirana, 
kuhana) 
77 3 23,57 
SADJE … sadje (sveže, konzervirano, 
kuhano) 
68 12 14,43 
KRUH … kruh in pekovski izdelki 78 2 10,22 
TEST … testenine, riž in žita 77 3 16,34 
MESO … meso, mesni izdelki in ribe 74 6 6,96 
MLEKO … mleko, mlečni izdelki, sir in 
jajca 
58 22 9,57 
OLJA … maščobe in maščobna živila 53 27 6,42 
SLAD … sladkor, sladila, slaščice 45 35 2,69 
ZAČ … začimbe, omake in prehranski 
dodatki 
39 41 1,62 
JUHA … juhe 67 13 12,82 
PIJAČA … pijače (sok, čaj, kava) 45 35 7,22 
SESTAV … sestavljena živila (npr. lazanja, 
pica, musaka itn.) 
43 37 4,05 
Iz tabele 6 je razvidno, da pri količinah zavržene hrane še vedno prednjačijo večje količine sadja 




4.3 Intervencija z usposabljanjem zaposlenih v izbrani osnovni šoli 
in odvzemom brisov na snažnost 
Izbrani objekt (kuhinja s spremljajočimi prostori) osnovne šole v jugovzhodni Sloveniji je bil 
določen za podrobnejšo raziskavo na podlagi pogosto neustreznih mikrobioloških rezultatov brisov 
na snažnost (Tabela 7).  Upoštevale so se mejne vrednosti ki veljajo po določenih merilih in mejnih 
vrednostih, ki so povzete po internem Navodilu NLZOH, ki upošteva zahteve Pravilnika o 
posebnih ukrepih pri zastrupitvah in infekcijah oseb s hrano in o njihovem preprečevanju 
(Pravilnik, 1981 in 1982. 
Tabela 7: Rezultati mikrobiološkega preskušanja brisov na snažnost v obdobju pred intervencijo in 
po njej; rezultati, pridobljeni iz laboratorijskega informacijskega sistema Orbita Lims  
Vzorčno 
mesto 
SŠMO pri 30 ºC (CFU) Enterobakterije pri 
37 ºC (CFU) 
Listeria monocytogenes 
(CFU) 


















– 5 35 < 5 Ni najdeno. Ni najdeno. 
Penovka > 1.000 < 5 > 1.000 < 5 – – 
Zajemalka 
za zelenjavo 





< 5 < 5 < 5 < 5 – – 
Vrč za 
napitek 
< 5 < 5 < 5 < 5 – – 
Deska za 
zelenjavo 
< 5 < 5 20 < 5 Ni najdeno. Ni najdeno. 
Nož za 
zelenjavo 
– – 360 < 5 – – 





< 5 < 5 < 5 < 5 – – 
Vilice < 5 < 5 < 5 < 5 – – 
Mejne vrednosti so povzete po internem Navodilu NLZOH (Tabela 2). 
Iz tabele 7 je razvidno, da so bili rezultati desetih brisov na snažnost, ki so določeni na parameter 
enterobakterije pri 37 ºC, štirikrat neskladni, rezultati na parameter SŠMO 30 ºC pa enkrat. V 
treh primerih  je bila analizirana tudi bakterija Listeria monocytogenes, vendar le ta ni bila 
najdena.  
V štirih primerih je šlo za fekalno kontaminacijo, kar pomeni prenos fekalnih bakterij na čiste 
delovne površine oz. pripomočke. Do navzkrižnega onesnaženja je prišlo na dveh priborih, ki 
prihajajo v stik z zelenjavo, v dveh primerih pa na deski za kuhano meso in penovki. 
V omenjenem primeru je sledilo ukrepanje NŽD ter NLZOH, in sicer celovita verifikacija 
sistema HACCP z ustrezno in s temeljito validacijo ter ustrezno sprejetje ukrepov, ki naj bi v 
prihodnosti preprečevali nastale situacije (naloga tima HACCP) kot je opisano v poglavju 4.3.3. 
Sledil je ponoven odvzem desetih brisov na snažnost, in sicer na istih površinah oz. priboru z 
določenim časovnim zamikom (po izdaji poročila, izvedbi usposabljanja s testom preverjanja 
znanja, evalvaciji – ponoven odvzem brisov na snažnost). 
V tabeli 7 je viden učinek (glej stolpec pred intervencijo in po njej) izvedenih ukrepov 
(verifikacije in intervencije), ki so bili sprejeti in izvedeni po nastali situaciji. Tematika in 
vsebine usposabljanja so zapisane v teoretičnem delu v poglavju 4.3.2. Na tak učinek je gotovo 
vplivala tudi ustrezna in temeljita verifikacija sistema HACCP, ki jo je opravil NŽD ter NLZOH 






Izvedena raziskava ne omogoča, da bi na podlagi rezultatov lahko ovrednotili težo 
posameznega vpliva na obstoječe obravnavano stanje osnovnošolskih živilskih obratov in 
znanje zaposlenih. Temelj za doseganje in upoštevanje smernic vseh živilskih praks (kmetijske, 
higienske, proizvodne …) so primerno izpolnjeni higiensko-tehnični pogoji, ki vodijo v varno 
pripravo hrane. Vsemu pa so skupni imenovalci človek ter njegov odnos do obravnavane 
tematike ter pridobljeno znanje, stališča, veščine in pripravljenost ter motiviranost za delo, ki 
se izkazujejo skozi vsakdanje ravnanje pri delu z živili. Pri celotnem naboru omenjenih praks, 
ki se med seboj povezujejo in prepletajo je potrebno v luči nenehnega razvoja in globalizacije 
vse bolj upoštevati tudi socialni vidik hrane (pridelave, predelave in priprave). 
Zakon o šolski prehrani (ZŠoIPre), ki ureja področje organizacije šolske prehrane, v 4. členu 
določa, da se pri organizaciji šolske prehrane upoštevajo Smernice za zdravo prehranjevanje v 
vzgojno-izobraževalnih zavodih, ki jih je potrdil Strokovni svet RS za splošno izobraževanje. 
Pod pojmom zdravo prehranjevanje pa se skrivata tudi proizvodnja in promet higiensko 
ustrezne hrane, za kar pa morajo biti izpolnjeni vsi potrebni pogoji, tj. dosledno upoštevanje in 
izvajanje sistema za zagotavljanje varnosti živil. 
Področje prehrane v osnovnih šolah v Sloveniji je sistematično uravnavano prek vladnih, 
inšpekcijskih in preventivnih služb (MZ – Ministrstvo za zdravje, UVHVVR – Urad za varno 
hrano veterinarstvo in varstvo rastlin, NLZOH, NIJZ in MIZŠ – Ministrstvo za izobraževanje, 
znanost in šport). 
V prihodnosti se v Sloveniji kaže potencialni trend nestabilnosti in negotovosti na področju higiene 
in varnega ravnanja z živili, tudi zaradi nesistematičnega pristopa do ciljev in strategije poklicnega 
izobraževanja za delavce, ki delajo z živili, saj vemo, da danes neredko delajo v kuhinjah zaposleni, 
ki za to pogosto niso ustrezno formalno niti drugače usposobljeni (predvsem v gostinstvu). Del 
vzrokov za ugotovljeno stanje lahko povežemo tudi z neustreznim vrednotenjem poklica in 
posledično nestimulativnim plačilom, kar se odraža v pomanjkanju ustreznega kadra. Tudi 
strokovni nadzor (npr. NLZOH) je vse pogosteje stihijski in prepuščen volji NŽD, ki glede na 
aktualno zakonodajo nosi odgovornost; inšpekcijski nadzor pa je pogosto zaradi kadrovskih 
pogojev nesistematičen, rutinski in usmerjen v pritožbe strank (kar predstavlja le vrh ledene gore). 
Vladne službe (MZ, Ministrstvo za gospodarski razvoj in tehnologijo ter MIZŠ) bi tako morale 
izvesti dolgoročne in poglobljene analize stanja na tem področju (zagotavljanje in pridobivanje 
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ustreznih kadrov, stabilna in eksaktna zakonodaja ter spremembe plačilne politike na področju 
gostinstva) ter sprejetje ustreznih strategij, ki bi dajale sistemu dolgoročno vzdržnost. 
5.1 Obravnava odvzetih brisov na snažnost v kuhinjah osnovnih 
šol v jugovzhodni Sloveniji za obdobje 2006–2016 
Če se omejimo na rezultate poročila NIJZ iz leta 2016, lahko ugotovimo, da je bilo v Sloveniji 
prijavljenih le sedem izbruhov ČNB, pri katerih je bila najverjetneje vzrok hrana; od tega jih je 
bilo pet v gostinskih lokalih (v štirih primerih je bil dokazan histamin – tunina). V Evropi pa se 
kot najpogostejši vzrok za zastrupitve kaže kampilobakterioza, za njo pa listerioza in 
salmoneloza. Zadnja leta se kot pogost vzrok pojavljajo tudi viroze različnih tipov (NIJZ, 
2016b). 
Na podlagi rezultatov brisov na snažnost lahko delno ocenimo zdravstveno in higiensko stanje 
v kuhinjah osnovnih šolah v jugovzhodni Sloveniji. S primerjavo Poročil NIJZ in EFSA lahko 
to ocenimo kot zadovoljivo. Stanje na tem področju nakazujejo logične povezave med rezultati 
brisov na snažnost in zdravstveno-higienskim stanjem (izkazano kot nizka incidenca 
prijavljenih ČNB, nizek delež neskladnih brisov in vzročno-posledično dobro higiensko stanje 
prehranskih obratov, ki so bili predmet raziskave). Pri tem ne smemo zanemariti človeškega 
faktorja, ki je vseskozi v celotni verigi močno prisoten in pogosto odločujoč za proizvodnjo varne 
hrane (Jevšnik, 2008).  
Zadovoljivo higiensko stanje naših osnovnošolskih kuhinj delno izhaja tudi iz dobre ter 
sistematično urejene prakse in zakonodaje v preteklosti. Če pomislimo, da je bil v preteklosti način 
obvladovanja in ukrepanja usmerjen predvsem v redne zdravstvene preglede na klicenoštvo, 
higienske minimume, redne sanitarne preglede nekdanje Sanitarne inšpekcije in sistematične 
preglede območnih zavodov za zdravstveno varstvo ter usmerjeno poklicno izobraževanje lahko 
trdimo, da je to gotovo pustilo veliko pozitivnih posledic na stanje, ki delno vlada še danes, 
predvsem pri zaposlenih z daljšo delovno dobo. Z uvedbo in implementacijo sistema HACCP v 
letu 2002, ki je vpeljal preventivni način delovanja in razmišljanja, sta se zakonodaja in nadzor 
»liberalizirala« in prenesla vse odgovornosti na NŽD. Tako je stanje pogosto prepuščeno stihiji in 
ni sistematično urejeno (dokončno se izrazi »človeški faktor«). Posledično je temu sledil nadzor, ki 
ne zagotavlja sistematičnega vpogleda v sistem in obvladovanje tega (npr. zasebni NŽD se redkeje 
odločajo za analize živil, brisov, izvajanje usposabljanja; zaradi kadrovskih primanjkljajev izpadajo 
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iz rednih inšpekcijskih pregledov …). Zaradi ranljivosti populacije pa je sistem bolj vzdržen in 
sistematičen pri javnih zavodih (npr. vrtci, šole, domovi za starejše in bolnišnice). Rezultate 
odvzetih brisov smo podrobneje analizirali glede na dva parametra, in sicer enterobakterije in 
skupno število mikroorganizmov dejstvo je, da se presežene mejne vrednosti najpogosteje 
pojavljajo na posodah in priboru, ki prihajajo v stik z zelenjavo. Tu bi se morala strokovna javnost 
opredeliti in pripisati del krivde tudi primarnemu, tj. kmetijskemu sektorju, saj je pogosto 
neprimerna tehnologija pridelave, ki ni skladna z dobro kmetijsko prakso (upoštevanje ukrepov 
dobrega počutja živali, uporaba organskih in mineralnih gnojil ob primernem času, neprimerna 
tehnologija spravila pridelkov, transport, skladiščenje, rokovanje z živili med transportom in 
nadaljnjo manipulacijo …). 
5.2 Obravnava presečne ankete na področju znanja kuhinjskega 
osebja glede ustreznega ravnanja z živili v kuhinjah osnovnih šol 
v jugovzhodni Sloveniji 
Z omenjeno raziskavo smo na podlagi anketiranja zaposlenih v kuhinjah osnovnih šol v 
jugovzhodni Sloveniji skušali pridobiti posnetek stanja na terenu neposredno od zaposlenih, ki se 
ukvarjajo s pripravo in proizvodnjo hrane v izbranih osnovnih šolah, in sicer za populacijsko 
skupino od šest do petnajst let (v tem primeru gre tudi za epidemiološki vidik, če izpostavimo, da 
gre za ranljivo starostno skupino otrok).  
Rezultati anketnih vprašalnikov, ki so bili poslani neposredno kuhinjskemu osebju v osnovne šole 
v jugovzhodni Sloveniji (razvidno v poglavju 5.2), kažejo zadovoljivo znanje kuhinjskega osebja z 
nekaterimi izjemami (povprečno znanje respondentov, izraženo v odstotkih, je bilo 80 %  - ta 
podatek je sicer lahko zavajajoč). Pri rezultatih anketnih vprašalnikov moramo upoštevati, da je bilo 
vrnjenih 71 %, kar pomeni pričakovano odzivnost zaposlenih glede na to, da opravljajo delo 
kuharskega osebja v tako pomembnih zavodih, kot so osnovne šole. Predvidevamo, da so anketne 
vprašalnike izpolnjevali in vrnili tisti, ki so pri svojem delu bolj motivirani ter imajo posledično več 
znanja in veščin kot tisti, ki vprašalnikov niso vrnili.  
Kot vidimo, je znanje zaposlenih, ki delajo z živili, na dovolj visoki ravni (tudi v primerjavi z 
uvodno navedenimi tujimi študijami), vendar lahko ugotovimo, da so statistične razlike med 
posameznimi obravnavanimi spremenljivkami pogosto minimalne (vpliv sociodemografskih 
kazalnikov na raven znanja). To nam nakazuje, da imajo pri znanju in veščinah pri delu z živili 
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pogosto odločujoč vpliv drugi dejavniki, kot so npr. motiviranost in osebnostni profil zaposlenih 
(Jevšnik, 2008). 
 Vpliv starosti na znanje respondentov 
Respondente smo razdelili v dve skupini, in sicer na starejše, ki so rojeni pred letom 1971, ter 
mlajše, ki so se rodili po letu 1971. Rezultat kaže, da imajo več znanja iz skupine starejši, kar je 
razumljivo, vendar razlika ni tako velika (38 : 35); temu rezultatu lahko spet pripišemo človeški 
faktor in osebnostni profil človeka ter njegovo pripravljenost za strokovno delo. Iz skupine starejši, 
so od skupno 46 možnih  točk dosegli 38 točk, mlajši zaposleni pa zaostajajo v povprečju za manj 
kot tri točke (razlika je minimalna). 
 Vpliv delovne dobe na znanje respondentov 
Respondente smo dodelili v dve skupini, in sicer na tiste, ki delajo več kot 20 let, in tiste, ki delajo 
manj kot 20 let. Tudi tukaj so se odrezali bolje izkušenejši zaposleni z boljšim znanjem (38 : 35), 
iz česar lahko sklepamo, da je njihovo delo bolj strokovno in zagotavlja večjo varnost živil. 
Tudi zaposleni, ki delajo več let na istem delovnem mestu (razdelili smo jih na tiste, ki delajo nad 
10 let in pod 10 let), so se v znanju odrezali bolje in dosegli višje število točk (38 : 36), vendar z 
nizko statistično verjetnostjo. 
 Doseženo znanje respondentov glede na velikost obrata 
Zaposleni, ki delajo v srednje velikem obratu, so se v znanju o varnosti živil odrezali bolje od 
tistih, ki delajo v velikem obratu (38 : 36), in sicer z zadostno statistično verjetnostjo. 
Glede tega, zakaj se zaposleni, ki delajo z živili v srednje velikem obratu, bolje izkažejo v 
znanju, je razlag več, in sicer v manjših in srednje velikih obratih je delo bolj timsko, jasno 
dodeljeno in strukturirano; komunikacija med zaposlenimi je jasneje določena, neposredna in 
je posledično boljša. Tudi socialni vidik in odnosi so med zaposlenimi spodbudnejši, kar dobro 
vpliva na višjo motivacijo, ki pa gotovo ugodno vpliva na sistematičen in strokoven odnos do 
dela, vse to pa se kaže v večji pripravljenosti za pridobivanje novih znanj in izkušenj pri delu. 
Dejstvo je tudi to, da se v večjih obratih določen delež zaposlenih lahko »skriva« pod 




 Doseženo znanje respondentov v primerjavi s številom usposabljanj/izobraževanj 
Statistična značilnost raziskave v tej primerjavi je 0,073, kar pomeni, da ne moremo govoriti o 
povezanosti med številom različnih izobraževanj in številom doseženih točk. Rezultat je skrb 
vzbujajoč, saj nakazuje nepomembnost ali neprimernost sistema in načina posredovanja znanja 
na zaposlene, ki delajo z živili. Dejstvo je, da so usposabljanja pogosto samo formalnost sistema 
za zagotavljanje varnosti živil in ne spodbujajo posameznikov k proaktivnemu delovanju ter 
pridobivanju novih znanj in veščin. Usposabljanja so pogosto v terminu zunaj že tako 
sorazmerno napornega rednega delovnika zaposlenih, kar poslabšuje motivacijo in 
pripravljenost za delo/učenje. Smiselno bi bilo razmisliti o sistematičnem in bolj domišljenem 
pristopu k omenjeni tematiki usposabljanja (določiti zakonsko sestavo in načine usposabljanj, 
pogoje za izvajalce, nove pristope, ki vzpodbujajo kreativnost in odnos do področja …). 
 Izobrazbena struktura respondentov in vpliv dosežene izobrazbe na njihovo znanje 
Tudi v tem delu raziskave ne moremo dokazati vpliva dosežene končne izobrazbe respondentov 
na znanje, ki so ga pokazali z anketo. Rezultate si lahko razlagamo, kot da je znanje med 
skupino kuhar/natakar ali manj skoraj enako kot pri tistih s srednjo šolo ali več, zato ker smo 
že v poglavju rezultati videli, da je večina prav teh (kuhar/natakar) in veliko manj tistih s srednjo 
šolo ali več. Prav tisti, ki so se resno odločali za poklic, so se odločili prav za poklic 
kuharja/natakarja, pri katerem je tudi večji poudarek na praktičnem usposabljanju in krepitvi 
njihovega (po našem mnenju) že tako utrjenega kuharskega osebnostnega profila, ki pa je dober 
ključ do strokovnega in motiviranega dela. 
 Količine zavržkov hrane 
Rezultati raziskave kažejo, da pri količinah zavržkov prednjači sveža, konzervirana ter kuhana 
zelenjava (23,57 kg/teden) in sadje (14,43 kg/teden) ter testenine in žita (16,34 kg/teden). 
Manjše izgube pa se kažejo predvsem pri sestavljenih jedeh (npr. pica ter lazanja) ter začimbah. 
Po vsej verjetnosti gre pri zavržkih predvsem za problem v tem, da se veliko sadja in zelenjave 
zavrže že pri samem čiščenju oz. pripravi, veliko pa je odvisno predvsem od kakovosti 
dobavljenega blaga (vzpostaviti stik s preverjenim in zanesljivim dobaviteljem). Sestavljene 
jedi pa kuhinjsko osebje lažje načrtuje (z ažurnim in ustreznim načinom prijavljanja/odjavljanja 
na/od šolske prehrane). 
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Končna obravnava omenjene tematike nam je  potrdila visoko raven znanja o ravnanju z živili v 
kuhinjah OŠ v jugovzhodni Sloveniji, saj je bilo znanje v povprečju ustrezno v 80 %. Res je, da so 
verjetno sodelovali zaposleni, ki so bolj motivirani za delo in najverjetneje z višjo ravnjo znanja. 
Hkrati pa se je pojavila minimalna statistična značilnost med posameznimi sociodemografskimi 
značilnostmi v povezavi z izkazanim znanjem zaposlenih, kar  kaže na pomen ustrezno profiliranih 
in dobro motiviranih kadrov, ki so vpeti v ustrezno kadrovsko in stimulativno plačilno politiko 
podjetij in države na splošno. 
5.3 Obravnava usposabljanja zaposlenih v izbrani osnovni šoli z 
odvzemom brisov na snažnost 
Iz predhodnih rezultatov preskušanja mikrobioloških brisov na snažnost pred intervencijo lahko 
ugotovimo naslednje: 
 glede na rezultate mikrobioloških brisov na snažnost se mi pojavlja dvom o ustreznosti 
čiščenja omenjene zelenjave; 
 da je v omenjenem objektu prišlo do fekalne kontaminacije opreme, naprav in 
prostorov; 
 glede na to, da je bila dvakrat presežena mejna vrednost na enterobakterije pri 37 ºC na 
opremi, ki prihaja v stik z zelenjavo (deska za zelenjavo in nož za zelenjavo), lahko 
sklepamo, da je prišlo do navzkrižnega onesnaženja z nečistimi deli zelenjave (ostanki 
organskih snovi, gnojil) in s čistimi deli kuhinjskega dela (deska, nož); 
 presežena mejna vrednost na parameter enterobakterije pri 37 ºC in SŠMO pri 30 ºC na 
penovki pa verjetno kaže na nedosledno oz. neučinkovito čiščenje in pranje opreme in 
posode v pomivalnem stroju oz. ročno. 
Glede na neustrezne rezultate sumimo, da je prišlo do hudih kršitev pri upoštevanju načel 





Iz rezultatov preskušanja mikrobioloških brisov na snažnost po intervenciji tako lahko 
povzamemo: 
 neposredni učinek usposabljanja težko ovrednotimo, saj je bilo ob neskladju 
sprejetih več ukrepov (poleg usposabljanja sta bila izvedena tudi temeljito generalno 
čiščenje objekta z dezinfekcijo, celovita verifikacija sistema HACCP); 
 ne gre zanemariti psihološkega vpliva, ki izhaja iz odgovornosti do dela in skrbi za 
ranljivo populacijo (običajno pride vsaj do začasne spremembe pri higiensko-
vedenjskih vzorcih). 
Glede na to, da so bili rezultati po izvedenih ukrepih skladni, lahko z veliko verjetnostjo trdimo, 
da vzrok za neustrezne rezultate ni bil le »tehničen«, npr. neustrezne temperature v pomivalnem 
stroju, higiensko-tehnično stanje objekta, ampak je šlo za t. i. človeški faktor v kombinaciji 
človek in njegovo rokovanje ter osebna higiena. 
V omenjenem primeru obstaja potencialna nevarnost, da se bodo neustrezni rezultati odvzetih 
brisov na snažnost  ponovili predvsem zaradi že utrjenih higiensko-vedenjskih vzorcev 
zaposlenih, ki delajo v omenjenem obratu. Redni in sistematični preventivno-kurativni pristopi, 
tudi z usposabljanjem, lahko težave v zvezi z higieno v kuhinji pogosto preprečijo oz. jih 
omilijo, predvsem njeno veličino in vpliv na zdravje ljudi v izogib ČNB in posledicam, ki so z 
njimi povezane. 
Ustrezna in učinkovita verifikacija sistema HACCP prek NŽD je nujen ukrep, ki se običajno 
izvede enkrat letno oz. po potrebi ter zagotavlja dober in učinkovit nadzor nad varnostjo živil. 
Pomemben del intervencije je tudi izvedba primernega in učinkovitega usposabljanja, ki mora 
temeljiti na bazičnih znanjih in praksah, ki se neposredno dotikajo ciljne populacije 
udeležencev. Ustrezna evalvacija pridobljenega znanja (sistem testov ali opazovanja) je 
primerna metoda ocene učinkovitosti izvedenih ukrepov, kar je gotovo pomembno tudi pri 
strategiji nadaljnih pristopov in metod prenosa znanja in praks na udeležence usposabljanj.  
Vsebina in način usposabljanja bi morala biti natančneje opredeljena in ne bi smela dopuščati 
toliko maneverskega prostora za posamezne izvajalce usposabljanj. 
V zadnjem delu, v katerem smo prikazali izvedbo intervencije v izbranem higiensko 
problematičnem objektu, bi v sklopu usposabljanja zaposlenih, ki delajo z živili, povečali 
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pozornost tematiki čiščenja oz. pranja zelenjave, predvsem solat (zelene, zeljne) – možnost 
fekalne kontaminacije.  
Dejstvo je, da ima ključno vlogo pri preprečevanju okužb in zastrupitev z živili dosledno 
izvajanje osebne higiene in upoštevanje higienskih postopkov dela v vseh fazah pridelave, 







































6  ZAKLJUČEK 
Z magistrskim delom smo želeli ugotoviti, ali sta higiensko stanje izbranih obratov in znanje 
zaposlenih v osnovnošolskih kuhinjah v jugovzhodni Sloveniji zadovoljiva. 
Hipotezo 1, ki trdi, da higiensko stanje v kuhinjah osnovnih šol v jugovzhodni Sloveniji v 
obdobju 2006–2016, upoštevajoč letna poročila EFSA in NIJZ, v celoti ne izpolnjuje meril 
mikrobiološke snažnosti površin, lahko potrdimo. Kljub temu lahko glede na rezultate raziskave  
trdimo, da je higiensko stanje kuhinj v izbranih osnovnih šolah v Sloveniji na zavidljivi ravni v 
primerjavi z zahodnoevropskimi državami in na višji ravni kot npr. v Južni Ameriki, kar vidimo 
iz primerljivih študij, ki so predstavljene v poglavju Teoretična izhodišča. 
Hipotezo 2, ki trdi, da na podlagi prejetih anket znanje kuhinjskega osebja o varnem delu z živili 
ne dosega predvidene ravni, ki naj bi jo dosegali poklicni delavci v tej kategoriji živilske 
panoge, lahko delno potrdimo predvsem v segmentu higiene rok, razumevanja navzkrižnega 
onesnaženja, poznavanja virov patogenih mikroorganizmov in ustreznih temperatur termične 
obdelave.   
Hipotezo 3, ki trdi, da ustrezna intervencija (z usposabljanjem) v objektu – kuhinji OŠ , ki izkazuje 
pogosto neskladne rezultate mikrobioloških brisov na snažnost, pozitivno vpliva na higiensko 
stanje, merljivo z rezultati brisov, smo v celoti potrdili, kar vidimo v poglavju 5.3, v katerem je 
evidentna razlika med rezultati prvega in drugega vzorčenja mikrobioloških brisov na snažnost 









6.1 Omejitve raziskave  
1. V delu, v katerem smo ugotavljali higiensko stanje kuhinj OŠ v jugovzhodni Sloveniji med 
letoma 2006 in 2016 na podlagi rezultatov brisov na snažnost lahko vidimo največjo 
pomanjkljivost v skromnem naboru parametrov spremljanja higienskega stanja 
(enterobakterije in SŠMO). Pri vzorčenju in identifikaciji dejavnikov tveganja, ki so 
prepleteni in kompleksni (imajo znaten vpliv na končne rezultate naše analize), lahko pride 
do razlik med posameznimi strokovnimi delavci, ki izvajajo vzorčenje. Iz tega sledi, da ima 
vzorčenje pomemben vpliv na končne rezultate. 
2. Občutno odstopanje od rezultatov brisov na snažnost, ki se pojavi v letu 2016 (poglavje 5.1, 
slika 2), si lahko razlagamo na več načinov. Ena izmed možnosti je tudi v prenosu 
inšpekcijskih pristojnosti na področju živilskih objektov z Zdravstvenega inšpektorata na 
UVHVVR – inšpekcija za varno hrano, v letu 2014. Ko se je pristojnost prenesla na drugo 
inšpekcijo, se je nadzor nekoliko poostril in bil izveden na druge načine (vedeti moramo, 
da je na tem področju veliko inšpektorjev predvsem s področij veterinarstva, agronomije in 
živilstva). Posledično sta bila odgovornost in pritisk prenesena tudi na strokovni notranji 
nadzor, ki ga v večini opravlja NLZOH, kar pa se je lahko izražalo pri higiensko-tehničnem 
nadzoru, pregledih, odvzemih brisov na snažnost in vzorcev živil (ti so bili odvzeti na bolj 
tveganih mestih, npr. v uporabi posode v stiku z zelenjavo in s sadjem). To ne pomeni, da 
je bil nadzor v preteklosti površen in nestrokoven, ampak dejstvo je, da se inšpekcijski in 
strokovni notranji nadzor lahko razlikujeta glede na novo sprejete zakone, strokovne 
smernice, navodila in doslednost inšpektorja oz. strokovnjaka na tem področju. Iz tega sledi, 
da bi moral zakonodajalec podati bolj natančno zakonsko podlago oz. smernice in navodila 
glede ocenjevanja dejavnikov tveganja v živilski dejavnosti (glede na panogo) in postopkov 
ter mest vzorčenja nasploh.  
3. Delno omejitev predstavlja tudi uporabljena metodologija (anketni vprašalnik); prav zato je 
vsak respondent skupaj z vprašalnikom prejel dopis, v katerem so bile navedene osnovne 
informacije o namenu anketiranja, na koga se lahko obrnejo ob težavah ter da naj zaposleni 
anketni vprašalnik rešujejo samostojno in tako sprejmejo odgovornost za svoje delo. S tem 
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8.1 Anketni vprašalnik o znanju zaposlenih v kuhinjskih 
obratih šol o ravnanju z živili 
Spoštovani! 
 
Na Zdravstveni fakulteti v Ljubljani ob podpori Uprave Republike Slovenije za varno hrano, veterinarstvo 
in varstvo rastlin pri Ministrstvu za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano izvajamo raziskavo o znanju 
zaposlenih v kuhinjskih obratih šol o ravnanju z živili. 
 
Vaše sodelovanje je za raziskavo ključno, saj lahko le z vašimi odgovori dobimo vpogled v obvladovanje 
ravnanja z živili med zaposlenimi v kuhinjskih obratih šol. Vaš obrat je bil izbran popolnoma naključno. 
Anketa je anonimna in traja približno 20 minut. Zbrani podatki bodo obravnavani strogo zaupno in 
analizirani na splošno (nikakor ne bo mogoče razpoznati odgovorov posameznika). 
 
Za vaše sodelovanje se vam prijazno zahvaljujemo. 
_____________________________________________________________________________________________________ 
I. VARNOST ŽIVIL IN HIGIENA V KUHINJI 
(V nadaljevanju vam bomo prebrali določene trditve, vas pa prosimo, da nam poveste, ali menite, da 
so pravilne ali nepravilne.) 
1. V nadaljevanju navedena živila lahko povzročijo resna obolenja, če niso dovolj toplotno 
obdelana. 
a) surova govedina:         ___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
b) surova perutnina:         ___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
c) surova jajca:                 ___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
2. Če surovo ribo (npr. surovo tuno) hranimo pri previsoki temperaturi, potem pa se jo toplotno 
obdela do ustrezne središčne temperature, je varna za zaužitje. 
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
3. Kuhan riž, ki je neustrezno shranjen, lahko vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo 
okužbo oziroma zastrupitev pri ljudeh. 
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
4. Zamrznjene piščančje prsi je varno položiti na pult, da se odtalijo.  




5. Z visoko verjetnostjo lahko trdimo, da so živila varna za uživanje, če sta njihov vonj in okus 
značilna.  
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
6. Gotove jedi, ki jih lahko uživamo hladne, morajo biti shranjene na hladnem (pri temperaturi 
do največ 13 °C). 
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
7. Surova jajca lahko v hladilniku shranjujemo polico višje, kot hranimo solato, ki je nepokrita 
in pripravljena za uživanje. 
 __ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
8. Ohlajevanje toplih jedi mora potekati čim hitreje, da preidemo kritično temperaturno 
območje, zato je treba živila razporediti v manjše porcije za shranjevanje v hladilniku. 
__ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
9. Živila s krajšim rokom uporabe shranjujemo pred živili z daljšim rokom uporabe. 
__ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
10. Uživanje mletega mesa, ki ni dovolj toplotno obdelano, lahko povzroči prebavne težave. 
__ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
11. Zaposleni z okuženo majhno vreznino na prstu pripravlja sendvič, ne da bi uporabil 
rokavice za enkratno uporabo. Sendvič ni shranjen na hladnem. Oseba, ki pojé ta sendvič, 
lahko zboli z znaki bruhanja in driske. 
__ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
12. Rokavice, ki jih uporabljamo za pripravo gotove hrane, je treba zavreči, če pripravo hrane 
vmes prekinemo.  
__ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
13. Če moramo med delom opraviti samo malo potrebo (samo uriniranje), si ni treba umiti rok.  
__ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
14. Če imate drisko, lahko delate s surovimi živili, vendar le v fazah priprave, do toplotne 
obdelave. 




15. Če imate drisko ali bruhate, ampak se ne počutite res bolni, lahko pripravljate hrano, kot so 
sendviči in solata. 
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
16. Solato, ki je prišla v stik z izcednim sokom surovega piščančjega mesa, ne operemo, ampak 
jo zavržemo.  
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
17. Zamrznjeno goveje meso lahko odtajamo neposredno na delovni površini.  
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
18. Zamrznjeno goveje meso lahko odtajamo pod vročo vodo.  
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
19. Surovo meso lahko shranjujemo kjer koli v hladilniku, dokler je dobro zavito v plastični 
foliji.  
 ___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
20. Surovo meso lahko v hladilniku shranjujemo polico višje kot gotove jedi.  
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
21. Ustrezno označena čistilna sredstva lahko shranjujemo v prostorih, v katerih se pripravlja 
hrana, če imajo posebej določeno mesto in se uporabljajo samo za vmesno čiščenje.  
___ pravilno   ___ nepravilno   ___ ne vem 
 
22. Je pravilno, če dajemo ledene kocke v kozarec: 
a) s prijemalko?                                       ___ da   ___ ne  ____ ne vem 
b) z žlico za led?                                      ___ da   ___ ne  ____ ne vem 
c) tako, da led zajamemo s kozarcem?   ___ da   ___ ne  ____ ne vem 
d) z golimi rokami?                                  ___ da   ___ ne  ____ ne vem 
 
(V nadaljevanju vas bomo vprašali za nekaj čim bolj točnih odgovorov.) 
23. Pri katerih temperaturah se povzročitelji okužb oziroma zastrupitev z živili najbolj razvijajo? 
Od ___ do ___ °C ali ___ ne vem 
 
24. Pri kateri minimalni središčni temperaturi toplotno obdelamo hamburger in druge jedi iz 
mletega mesa (npr. mesna štruca)?  
Pri ___ oC ali ___ ne vem 
 
25. Hladne jedi (npr. narezek, kuhan riž) morajo biti shranjene pri temperaturi največ do ____ oC 




26. a) Katera je pravilna najnižja središčna temperatura pri toplotni obdelavi celega piščanca? 
Pri ___ °C ali ___ ne vem 
 
b) Perutninsko meso lahko predstavlja vir dveh vrst mikrobov, ki ob nepravilni pripravi 




(Sledi nekaj vprašanj, pri katerih vas prosimo, da izberete en odgovor.) 
27. Kam je trea vstaviti vbodni termometer, če želimo natančno preveriti središčno temperaturo 
mesa? (Izberite en odgovor.) 
___ a) v kateri koli del mesa  
___ b) v najdebelejši del mesa 
___ c) v najtanjši del mesa 
___ d) ne vem  
 
28. Katera vrsta termometra je najprimernejša za merjenje središčne temperature piščančjih 
prsi? (Izberite en odgovor.) 
___ a) indikator temperature in časa 
___ b) vbodni termometer s kovinsko sondo 
___ c) termometer za merjenje temperature zraka 
___ d) termometer na pečici 
___ e) ne vem 
 
29. a) Ali spada med vaše delo tudi toplotna obdelava mesa oziroma perutnine?  
___ da  ____ ne (če ste odgovorili z ne, nadaljujte z vprašanjem št. 30) 
 
b) Ali redno merite središčno temperaturo mesa/perutnine?  
___ da  ___ ne;    ob odgovoru ne pojasnite (mogočih je več odgovorov) 
___ nimamo vbodnega termometra 
___ mislim, da to ni potrebno, ker _________________________ 
___ nimam dovolj časa za to opravilo 
___ še nisem slišal/-a, da je to potrebno 
___ drugo:______________________________________________ 
 
30. Razlika med čiščenjem in razkuževanjem je (izberite en odgovor): 
___ a) čiščenje pomeni odstranitev ostankov hrane in drugih nečistoč s površin, razkuževanje pa 
zmanjšanje števila mikroorganizmov na higiensko sprejemljivo raven 
___ b) čiščenje pomeni odstranitev ostankov hrane in drugih nečistoč s površin, razkuževanje pa 
pomeni osušitev mokre delovne površine 
 
 
___ c) čiščenje in razkuževanje pomeni isto 
___ d) ne vem 
 
31. Pečeno goveje meso, ki je bilo več kot 4 ure shranjeno pri temperaturi manj kot 57 oC v 
pečici, moramo (izberite en odgovor): 
___ a) 15 sekund pogrevati na več kot 74 oC 
___ b) zavreči 
___ c) pomešati z jedmi, ki so bile shranjene pri ustrezni temperaturi 
___ d) po predpisih ohladiti in ponovno segreti 
___ e) ne vem 
 
32. Kako pogosto opravljate naslednje naloge: 
a) priprava surovega mesa:                         ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli 
b) priprava surovih morskih sadežev:          ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli 
c) priprava surovih jajc:                                ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli 
d) priprava surovega sadja in zelenjave:     ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli 
e) kuhanje/pečenje mesa:                            ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli     
f) kuhanje morskih sadežev:                        ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli   
g) kuhanje jajc:                                             ___ pogosto   ___ včasih   ___ nikoli 
 
II. OSEBNA HIGIENA 
(V nadaljevanju sledi nekaj vprašanj o umivanju rok v kuhinji. Kaj menite …) 
 
33. Ali si morate temeljito umiti roke, če pri rokovanju z živili uporabljate: 
a) papir za zavijanje živil? 
___ da  ___ ne  ___ ne vem 
 
b) obračalko ali prijemalko? 
 ___ da  ___ ne  ___ ne vem 
 
c) rokavice za enkratno uporabo?  
___ da  ___ ne  ___ ne vem 
 
34. a) Ali je bolje za umivanje rok pri delu v kuhinji uporabiti toplo ali hladno vodo? (Izberite en 
odgovor.) 
___ toplo vodo 
___ hladno vodo 
___ vseeno 




b) Koliko sekund naj bi si drgnili roke z milom? 
Najmanj ___ sekund ali ___ne vem. 
  
c) S čim si osušimo roke po umivanju? (Mogočih je več odgovorov.) 
___ predpasnik 
___ oblačila 
___ papirnata brisača za enkratno uporabo 
___ kuhinjska krpa 
___ brisača iz blaga 
___ avtomatski sušilec za roke 
___ rok ne brišemo 
___ drugo: _________________ 







36. Med delovnim časom si roke po uporabi sanitarij umivam (izberite en odgovor): 
___ vedno 
___ pogosto 
___ redko  
___ nikoli 
 
37. Med delovnim časom si po kajenju umijem roke (izberite en odgovor): 
___ vedno 
___ pogosto 
___ redko  
___ nikoli 
___ ne kadim 
 
III. RAVNANJE Z OSTANKI HRANE 
 
38. Prosimo, ocenite, koliko hrane ste v preteklem tednu zavrgli kot odpadek v vašem objektu? 
 
____________________ /kg/dag/g (obkrožite enoto, v kateri ste izrazili količino)  
 
 
39. V našem objektu del organskih odpadkov oddamo okoliškim kmetom, ker se nam zdi 
neetično, da bi hrano metali stran. 
 
___ drži 
___ ne drži 
 
 
___ ne vem 
___ drugo (prosim, navedite): ______________________________________________ 
 
40. Glede na vrsto hrane, prosimo, ocenite količine odpadkov (v kg) tedensko. 
Šifra Vrsta hrane Ocenjena količina 
(v kg) tedensko 
ZEL … zelenjavo (sveža, konzervirana, kuhana)  
SADJE … sadje (sveže, konzervirano, kuhano)  
KRUH … kruh in pekovski izdelki  
TEST … testenine, riž in žita  
MESO … meso, mesni izdelki in ribe  
MLEKO … mleko, mlečni izdelki, sir in jajca  
OLJA … maščobe in maščobna živila  
SLAD … sladkor, sladila, slaščice  
ZAČ … začimbe, omake in prehranski dodatki  
JUHA … juhe  
PIJAČA … pijače (sok, čaj, kava)  
SESTAV … sestavljena živila (npr. lazanja, pica, musaka itn.)  



































KUHINJSKI ODPADKI (npr. 
olupki sadja in zelenjave) 
1 2 3 4 5 6 
 
OSTANKI OBROKOV  
1 2 3 4 5 6 
 
 
(npr. ostanek gotove jedi) 
 
ODPADNO JEDILNO OLJE  
 








1 2 3 4 5 6 
 
IV. SLEDI ŠE NEKAJ VPRAŠANJ O VAS 
 





44. V kateri državi ste bili rojeni: ______________ 
45. Vaš materni jezik: ________________________ 
46. Prosimo, zaupajte nam, katera je zadnja šola, ki ste jo končali, redno ali izredno. 
___ brez končane šole 
___ končana osnovna šola 
___ končana srednja strokovna šola: ___ kuhar/natakar ___ drugo: _____ 
___ gimnazija 
___ višja/visoka šola (univerza) 
 




48. Ste se na trenutnem delovnem mestu izobraževali o higieni in varnosti živil? 
___ da, notranje usposabljanje (npr. prebere anketar, če je potrebno) 
___ da, zunanje usposabljanje (npr. prebere anketar, če je potrebno) 
___ ne  




49. Koliko let že delate na področju priprave živil?  
 _____ let 
 
50. a) Ali ste se v preteklosti udeležili nekdanjega izobraževanja »Higienski minimum«, ki so ga 
izvajali strokovni delavci na nekdanjem Inštitutu za varovanje zdravja in območnih zavodih za 
zdravstveno varstvo po Sloveniji?  
___ da 
___ ne 
___ drugo: _________________ 
 
b) Če DA, prosimo, ocenite, ali ste v primerjavi z zdajšnjimi usposabljanji o higieni in varnosti 
živil, nekdaj na izobraževanju »Higienski minimum«, 
___ pridobili več znanja 
___ pridobili približno enako znanja 
___ pridobili manj znanja 
___ drugo: _________________ 
 
51. Katere metode izobraževanja/usposabljanja so običajno uporabljene pri usposabljanjih o 
higieni in varnosti živil, ki se jih udeležite? 
a) predavanja 
b) usposabljanje na delovnem mestu  
c) delavnice 
d)  praktični prikaz delovnih postopkov 
e) drugo: __________________ 
 
52. Kako dolgo že delate na trenutnem delovnem mestu? 
___ let 
 





V. INFORMACIJE O OBRATU 









g) Institucionalni obrati prehrane (bolnišnice, šole, vrtci, zavodi, domovi starejših občanov itn.) 
h) Drugo (prosim, navedite): __________________________ 
 
1. a) Velikost obrata: 
___ brez miz, samo stojišča 
___ majhna (≤ kot 10 miz ali ≤ kot 40 sedežev) 
___ srednja (10–30 miz ali 40–120 sedežev) 
___ velika (> kot 30 miz ali > kot 120 sedežev) 
 
b) Koliko porcij hrane se dnevno v povprečju pripravi v vašem obratu? ____________ 
 
56. Ali vaš obrat ponuja tudi katero izmed naslednjih jedi: 
a) sir iz surovega mleka:   ___ da  ___ ne  ___ ne vem 
b) tatarski biftek:                ___ da  ___ ne  ___ ne vem 
c) surovi morski sadeži:     ___ da  ___ ne  ___ ne vem 
 
 

















8.2 Zapis o verifikaciji učinkovitosti notranjega nadzora – 










Datum: ____________________________ Obseg verifikacije:  HACCP 
 SHP  
 
1. Analiza dejavnikov tveganja 
 
2. Zagotavljanje varnosti živil 
2.1 Nabava in prevzem živil 
 
2.2 Shranjevanje živil (suha skladišča, hladilniki, označevanje živil na zalog …) 
 
2.3 Zagotavljanje sledljivosti/umik živil 
 
2.4 Priprava živil (rokovanje z živili, križanje čistih in nečistih poti …) 
 
 
2.5 Izvajanje monitoringa temperatur živil na KKT (toplotna obdelava, ohlajevanje …) 
 
3. Tehnična ureditev obrata 
 
4. Oskrba s pitno vodo 
 




7. Nadzor škodljivcev (DDD) 
 
8. Prevoz živil 
 
9. Nadzor temperature (preverjanje delovanja termometrov in vbodnega termometra, 
mejne vrednosti, korektivni ukrepi …) 
10. Odpoklic – umik živila 
 
11. Zaposleni 
11.1 Osebna higiena 
11.2 Zdravstvene zahteve za zaposlene 
 
11.3 Delovna obleka in obutev   
 




12. Izredni dogodki 
 
13. Drugo 
 
 
